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APRESENTAÇÃO

O Cerrado Brasileiro é um dos principais biomas do país, compreendendo 
vasta variedade de espécies vegetais, das quais, muitas delas, ainda são pouco 
exploradas cientificamente. Esta obra teve por objetivo explanar, de forma clara 
e concisa, as inúmeras possibilidades e aplicabilidades das árvores, plantas e/
ou frutos do cerrado para utilização e agregação de valor a este bioma tão rico. 
Algumas das espécies que o leitor encontrará neste livro são Ipê, jabuticaba, 
algodãozinho, pequi, baru, cagaita e mirtilo, e assuntos como a interferência 
climática, utilização de madeira, diferentes biocompostos/fitoquímicos presentes 
nestes frutos, assim como a utilização dessas diversas espécies para desenvol-
vimento de novos produtos, quer seja de cunho alimentícios ou cosméticos, 
foram abordados. 

Agradecemos aos autores pelo empenho, disponibilidade e dedicação para 
o desenvolvimento e conclusão dessa obra. Esperamos, também, que esta obra 
sirva de instrumento didático-pedagógico para estudantes, professores dos 
diversos níveis de ensino em seus trabalhos e demais interessados pela temática.

Júlio Onésio Ferreira Melo
Universidade Federal de São João del-Rei

Clarissa Damiani 
Universidade Federal de Goiás

Raquel Linhares Bello de Araújo
Universidade Federal de Minas Gerais

Reinaldo Farias Paiva de Lucena
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
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RESUMO

Objetivo: Este trabalho objetivou, por meio da descrição da estrutura anatômica 
e da condutividade hidráulica da madeira, contribuir com a caracterização da 
espécie Bauhinia ungulata L. (Fabaceae) com distribuição no Cerrado, além de 
levantar seus usos tradicionais. Métodos: A espécie estudada foi coletada na 
formação de Cerrado stricto sensu  no Estado de Minas Gerais. Amostras de 
madeira foram obtidas da coleção de referência Xiloteca JOIw para a preparação 
de lâminas histológicas nas secções convencionais para anatomia da madeira 
e material dissociado. Atributos quali-quantitativos de lenho foram tomados 
seguindo o protocolo padrão da IAWA. Índices de condutividade hidráulica foram 
calculados. Informações etnobotânicas foram extraídas da literatura. Resulta-
dos: As características anatômicas apresentadas pela espécie mostram uma clara 
adaptação do lenho e de sua arquitetura hidráulica em ambientes com restrição 
hídrica. A espécie ainda possui usos potenciais por comunidades tradicionais 
que devem considerar formas assertivas de manejo. Conclusão: B. ungulata 
possui importância ecológica, mostrando convergências estruturais do lenho 
com outras espécies de Cerrado, e econômica, servindo a sua madeira e outros 
componentes ao aproveitamento humano.

Palavras-chave: Anatomia da Madeira, Savana, Conhecimento Tradicional, 
Conservação da Biodiversidade.
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INTRODUÇÃO

O Cerrado está localizado no Planalto Central do Brasil e é o segundo 
maior bioma do país em área, apenas superado pela Floresta Amazônica (Klink; 
Machado, 2005). Ocupa 24% do território nacional, o que equivale a aproximada-
mente 200 milhões de hectares (Sano et al., 2019). Abrange como área contínua 
os Estados de Goiás, Tocantins e o Distrito Federal, recobre em parte os Estados 
da Bahia, Ceará, Maranhão, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, 
Piauí, Rondônia e São Paulo e, também, ocorre em áreas disjuntas ao norte nos 
Estados do Amapá, Amazonas, Pará e Roraima, e ao sul, em pequenas “ilhas” 
no Paraná (Miranda; Absy, 2000). 

Devido à sua destacada riqueza de espécies e endemismo, aliados aos 
impactos que vem sofrendo ao longo do tempo, é considerado um hotspot 
mundial da biodiversidade (Sano et al., 2019). O funcionamento dos ecossis-
temas do Cerrado recebe influência da sazonalidade climática, de queimadas 
naturais e da escassez de nutrientes essenciais (Eiten, 1972). Sua considerável 
heterogeneidade ambiental o torna um dos biomas mais diversificados do Bra-
sil (Pereira et al., 2011). As diferentes formas da vegetação são consequência 
direta de gradientes edáficos associados às variações geomorfológicas, como 
profundidade efetiva, presença de concreções no perfil, altura do lençol freático, 
drenagem e fertilidade. 

O Cerrado é um bioma com grandes variações em suas formações fitofisio-
nômicas, sendo possível encontrar formações florestais, savânicas e campestres 
(Oliveira-Filho; Ratter, 2002; Ribeiro; Walter, 2008; Roquette, 2018). A primeira 
se refere às áreas onde predominam espécies arbóreas, com formação de dos-
sel contínuo ou descontínuo. As formações savânicas são caracterizadas por 
árvores e arbustos em distribuição esparsa sobre estrato graminoso e dossel 
descontínuo; enquanto as formações campestres se restringem às áreas de 
predominância do estrato herbáceo (Sano et al., 2008). As formações flores-
tais são classificadas em Mata Ciliar, Mata de Galeria, Mata Seca e Cerradão; 
as savânicas em Cerrado stricto sensu, Palmeiral e Vereda; e as campestres 
em Campo Sujo, Campo Limpo e Campo Rupestre (Sano et al., 2008). O tipo 
fitofisionômico mais característico deste bioma é o Cerrado stricto sensu, com 
plantas lenhosas geralmente de pequeno porte, ramos tortuosos e irregulares, 
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caules lenhosos com periderme muito espessa, folhas que podem ser esclerófilas 
(rígidas e coriáceas), macias ou pilosas (Borghetti et al., 2019).

As plantas possuem adaptações às distintas condições ambientais, sendo 
resistentes aos períodos de seca, solos oligotróficos, alta incidência de radiação 
ultravioleta e ocorrência de incêndios como fator ecológico que regula e equilibra 
os ciclos neste bioma (Haridasan, 2005; Reis; Schmiele, 2019). As espécies que 
compõem a flora nativa do Cerrado apresentam adaptações evolutivas únicas, 
que permitiram seu estabelecimento e perpetuação, mesmo em solos mais áci-
dos e de baixa fertilidade. Dentre as adaptações, cita-se o dimorfismo radicular, 
a transpiração noturna, a reabsorção de folhas senescentes, a reciclagem de 
nutrientes da serapilheira e a associação de raízes com micorrizas (Haridasan, 
2008). Outras características notáveis incluem o espessamento das raízes e 
caules subterrâneos (xilopódio), com capacidade de acumular água e nutrientes 
e contribuir à sobrevivência em períodos de estiagem (Borghetti et al., 2019)

A amplitude continental, de 4 a 24 graus de latitude sul, e altitudinal, de 
8 a mais de 1.500 metros, influencia diretamente nas variações florísticas do 
bioma (Ratter et al., 2003), as quais são caracterizadas por onze tipos princi-
pais de vegetação e vinte e cinco fitofisionomias (Ribeiro; Walter, 2008). Desta 
forma, considera-se que não existe uma flora homogênea, mas floras específi-
cas que caracterizam cada fitofisionomia (Oliveira-Filho; Ratter, 2002; Ribeiro; 
Walter, 2008), que juntas formam um mosaico de ecossistemas que compõem 
o Cerrado, resultado das interações com outros biomas sul-americanos e que 
explicam a grande diversidade florística do bioma, incluindo alta concentração 
de endemismos (Oliveira-Filho; Ratter 2002; Klink; Machado 2005; Ribeiro; 
Walter 2008; Forzza et al. 2012). 

O estudo do Inventário Florestal Nacional no Cerrado registrou 28.607 
espécimes lenhosas do bioma em nove estados brasileiros (Bahia, Goiás, 
Maranhão, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Piauí, São Paulo e 
Tocantins) e o Distrito Federal (Kiataqui, 2022). Deste total, foram registradas 
1.817 espécies, pertencentes a 551 gêneros e 105 famílias, sendo Fabaceae a que 
apresentou o maior número de espécies, o que demonstra sua relevância na 
composição florística do Cerrado. A sua diversidade florística total é composta 
por cerca de 13.140 espécies de plantas (4,8% da flora mundial), das quais 38% 
são endêmicas (Peixoto et al., 2016).
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Pode-se assumir que o Cerrado é um bolsão de diversidade biológica e 
um grande provedor de serviços ecossistêmicos indispensáveis para a manu-
tenção da economia local e regional, como também, para o meio ambiente em 
maior escala (Rausch et al., 2019; Pereira et al., 2020). O Cerrado é responsável 
por abastecer 98% da população brasileira com energia elétrica proveniente de 
seus grandes afluentes (Weichert et al., 2023). Seu solo é de extrema importância 
para a produção agroextrativista, agroecológica e agricultura familiar, formas 
manejadas de produção que mantém as famílias rurais em seus assentamentos 
e que mantém diversas funções ecossistêmicas interligadas que colaboram 
com a manutenção da biodiversidade, dos ciclos de água e com a redução dos 
gases causadores de efeito estufa (Sawyer, 2009). 

O Cerrado abriga em torno de 216 terras indígenas e 83 diferentes etnias, 
que incluem quilombolas, raizeiros, vazanteiras, quebradeiras de coco babaçu, 
apanhadores de sempre-vivas, fundo de pasto e agrupamentos humanos que 
detém profundo conhecimento do ambiente (ISPN, 2023). Tais povos fazem o 
uso tradicional dos recursos naturais, sendo considerados parte do patrimônio 
cultural brasileiro (Brasil, 2017). As populações tradicionais estabelecem formas 
de usos diferentes das espécies nativas, de acordo com a disponibilidade da 
espécie na fitofisionomia, organizando-se na agricultura de subsistência e 
extrativismo de frutos, folhas, raízes, entrecasca e casca das plantas do Cer-
rado (Rigonato; Almeida, 2004). Muitas espécies do Cerrado são utilizadas na 
medicina popular por povos e comunidades tradicionais, além do potencial 
uso alimentício não-convencional (Ferreira et al., 2022). As famílias Fabaceae, 
Asteraceae e Euphorbiaceae são as mais citadas em estudos etnobotânicos 
desenvolvidos no Cerrado (Vieira-Santos, 2020). Um recente levantamento 
sobre os estudos etnobotânicos desenvolvidos no período de 2010 – 2020 no 
Brasil, mostrou que a Mata Atlântica foi o bioma mais estudado nos últimos 
anos (Guedes-Queiroga et al., 2023) e que o Cerrado e Caatinga correspondem 
a 24,5% de todos os estudos analisados, incompatível com as necessidades 
de proteção e de biodiversidade destes biomas. Ainda, no bioma Cerrado as 
principais pesquisas desenvolvidas envolvem espécies com uso madeireiro e 
medicinal (Siqueira et al., 2018; Lima-Nascimento et al., 2019; Torres-Avilez et al., 
2019; Silva et al., 2020).



15
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

Entretanto, toda essa diversidade biológica e a gama de conexões 
estabelecidas com as comunidades tradicionais corre sérios riscos em função 
da crescente antropização do bioma, como a ascensão do agronegócio, res-
ponsável por mais de 70% do total de gases do efeito estufa emitidos no Brasil 
e pela expulsão dos pequenos produtores, além de reforçar a concentração 
fundiária e de renda (Neto et al., 2011; Sawyer, 2009). Como resultado, a região 
apresenta, atualmente, 624 táxons de vegetação ameaçados (IBGE, 2005). Uma 
das formas de contribuir com a conservação da biodiversidade do Cerrado 
é ampliar o conhecimento sobre as suas espécies, principalmente daquelas 
ainda com lacunas no conhecimento, gerando subsídios para compreender os 
padrões ecológicos gerais do Bioma e para a criação de políticas públicas de 
proteção ambiental. 

Diante do exposto, o presente estudo objetivou contribuir com a ampliação 
do conhecimento sobre a espécie Bauhinia ungulata L. (Fabaceae) ocorrente na 
formação fitogeográfica do Cerrado, descrevendo a anatomia e caracterizando a 
arquitetura hidráulica da sua madeira. Em adição, pretende-se levantar registros 
sobre possíveis usos humanos tradicionais desta espécie.

MATERIAL E MÉTODOS

A espécie estudada

A espécie Bauhinia ungulata (Fabaceae), conhecida popularmente como 
mororó, é nativa do Brasil e encontrada nos domínios fitogeográficos da 
Amazônia, Cerrado e Mata Atlântica. Ocorre nas formações de Cerrado (lato 
sensu), Floresta Ciliar ou Galeria, Floresta de Terra Firme e Floresta Estacional 
Semidecidual. Tem registro, ao Norte, nos Estados do Acre, Amazonas, Amapá, 
Pará, Rondônia, Roraima e Tocantins; no Nordeste, nos Estados do Ceará, Mara-
nhão e Piauí; no Centro-Oeste, em Goiás, Mato Grosso do Sul e Mato Grosso; 
e no Sudeste, nos Estados de Minas Gerais e São Paulo. As flores têm hipanto 
tubuloso, cálice fendido e corola com pétalas lineares. Possui hábitos arbóreo, 
arbustivo ou subarbustivo, tendo as maiores árvores cerca de 10m de altura e 
30 cm de DAP. O caule tem aspecto tortuoso e de fuste curto. Os ramos são 
dotados de estípulas lanceoladas. As folhas são simples, bilobadas, alternas, 
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cartáceas, glabras na superfície superior e pubescente na inferior, com ápice 
agudo ou longamente acuminado. As inflorescências são racemosas (Carvalho, 
2014). Os frutos são legumes achatados e com deiscência explosiva (BGF, 2018) 
(Figura 2). A dispersão é barocórica. É forrageada por morcegos (Fischer, 1992).

Figura 1 - Bauhinia ungulata (Fabaceae). Legenda: A - aspecto geral da planta. B – folha bilobada. 
C – inflorescência. 

Créditos: A e B - Carvalho (2014). C – João Medeiros (2010).

Área de coleta da espécie

O ambiente de ocorrência natural e coleta da espécie investigada com-
preende a formação fitogeográfica do Cerrado, localizada na Área de Proteção 
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Ambiental Carste de Lagoa Santa, Estado de Minas Gerais (Figura 2). Criada 
por iniciativa do Governo Federal nos idos de 1990, a APA-Carste de Lagoa 
Santa, situada na região metropolitana de Belo Horizonte/MG, apresenta área 
total de 39.269,32ha e abrange porções dos municípios de Lagoa Santa, Mato-
zinhos, Pedro Leopoldo e Funilândia. A sua criação se baseou nos princípios 
estabelecidos pelo Sistema Nacional de Unidades de Conservação (SNUC) 
para esta modalidade de unidade de conservação e nas especificidades da 
área, destacando-se garantir a conservação do conjunto paisagístico e da cul-
tura regional e proteger a cobertura vegetal e a fauna silvestre (Ibama, 2005). 
Entretanto, no que se refere à região específica do Carste de Lagoa Santa a 
garantia de proteção desta área foi norteada, sobretudo, pelo grande acervo 
natural e histórico-cultural representado por inúmeros sítios paleontológicos, 
espeleológicos e arqueológicos existentes na mesma (Ibama, 2005). 

Na feição paisagística do planalto cárstico predominam os solos situados 
entre 700-800m de altitude, destacando-se as rochas calcárias quimicamente 
puras representadas por diferentes morfologias, dentre as quais citam-se os 
campos de dolinas, maciços e paredões calcários recortados por lapiás. Cli-
matologicamente, a região apresenta clima tropical chuvoso (Amg, segundo 
a classificação de Köppen), com temperatura média máxima de 26ºC entre 
setembro e março e temperatura média mínima de 17ºC nos meses de junho 
e julho. A precipitação média anual gira em torno de 1.350mm, distribuídos 
em duas estações bem definidas, sendo o período compreendido entre abril e 
setembro caracteristicamente o mais seco do ano e o mais chuvoso de outubro 
a março (Henning, 1989). A vegetação dominante na região é composta por 
distintas fitofisionomias associadas aos afloramentos calcários, predominado 
coberturas de Mata Estacional Semidecidual, Mata Estacional Decidual, Mata 
Ciliar e Cerrado (Warming, 1892; Brina, 1998).

Tratamento e análise do lenho

Amostras de madeira da espécie B. angulata foram obtidas na Coleção 
de referência da Xiloetca JOIw (Melo Júnior et al., 2014), pertencente à Univer-
sidade da Região de Joinville. Corpos de prova de aproximadamente 2 cm³ 
foram produzidos e amolecidos por cozimento em água glicerinada. Secções 
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anatômicas transversais, longitudinais tangenciais e longitudinais radiais foram 
obtidas em micrótomo de deslize com navalha C para posterior montagem de 
lâminas histológicas permanentes. Os cortes foram clarificados em hipoclo-
rito de sódio, corados em safranina aquosa, desidratados em série alcoólica 
crescente, fixados em acetato de butila e montados em resina sintética (Kraus; 
Arduin, 1997; Paiva et al., 2006). Material dissociado foi obtido por inclusão da 
madeira em solução de Franklin aquecida em estufa por 72h (Kraus; Arduin, 
1997). A caracterização da anatomia da madeira seguiu a nomenclatura proposta 
por IAWA (1989). Foram realizadas mensurações (n = 30) de atributos do lenho 
(frequência de vasos por mm², diâmetro tangencial do vaso, comprimento do 
elemento de vaso e da fibra, espessura da parede da fibra e da parede dupla de 
vasos contíguos) em microscópio Opticam 600. Microfotografias foram obtidas 
no mesmo equipamento. Como forma de verificar a influência do ambiente no 
tocante à eficiência no transporte de água e à suscetibilidade à cavitação durante 
a condução hídrica, calcularam-se os seguintes índices: condutividade (IC) dado 
pela razão entre o raio do vaso elevado à quarta potência e a frequência de vasos 
(Zimmermann, 1983); vulnerabilidade (IV) dado pela razão entre o diâmetro e 
a frequência de vasos (Carlquist, 1977); e mesomorfia dado pela razão entre 
índice de vulnerabilidade e comprimento do elemento de vaso (Carlquist, 1977). 

Levantamento de informações etnobotânicas

Informações de cunho etnobotânico foram obtidas por consulta à lite-
ratura especializada, utilizando-se as bases Scielo-Brasil, Google Scholar e 
Portal Capes de periódicos. O período de busca compreendeu os últimos dez 
anos. Não foram considerados estudos sobre outras espécies, mesmo sendo 
do gênero Bauhinia. 
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Figura 2 - Localização da área de coleta de Bauhinia ungulata (Fabaceae), no Cerrado de Minas Gerais.

Fonte: primária.

RESULTADOS

A caracterização anatômica do lenho de B. ungulata revelou a ocorrência 
de camadas de crescimento distintas, demarcadas por espessamento radial da 
parede das fibras. Vasos com porosidade difusa, sem arranjo definido; múltiplos 
de 2-6, raros solitários; placa de perfuração simples; pontoações intervascula-
res alternas, areoladas, diminutas; pontoações radiovasculares arredondadas. 
Fibras com pontoações simples a diminutas areoladas com borda reduzida; 
espessura da parede das fibras fina. Parênquima axial paratraqueal escasso, 
vasicêntrico e confluente em trechos curtos e longos; séries parenquimáticas 
compostas por 2 células. Raios 1-2 seriados, heterogêneos, com corpo formado 
por células procumbentes e margens por uma camada de células quadradas 
ou eretas. As figuras 3 e 4 mostram algumas dessas características estrutu-
rais. A tabela 1 apresenta os valores médios das características quantitativas 
do lenho, assim como sua a condição hidráulica. 
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Figura 3 - Aspectos anatômicos da madeira de Bauhinia ungulata (Fabaceae). Legenda: A – porosidade 
difusa em sessão transversal. B – parênquima axial confluente em sessão transversal. C - raios 1-2 

seriados em sessão longitudinal tangencial. C – raio heterogêneo em sessão longitudinal radial.
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Figura 4 - Aspectos anatômicos da madeira de Bauhinia ungulata (Fabaceae). Legenda: A – placa 
de perfuração simples em longitudinal radial. B – pontoação intervascular alterna em longitudinal 
tangencial. C – pontoação raiovascular em sessão longitudinal radial. D – série fusiforme do parênquima 

axial em sessão longitudinal tangencial.
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Tabela 1 - Características anatômicas quantitativas e hidráulica da madeira de Bauhinia ungulata 
(Fabaceae).

Atributo Média ± desvio padrão

Frequência de vasos (n/mm²) 36,03 ± 10,07

Diâmetro tangencial do vaso (μm) 68,07 ± 16,64

Comprimento do vaso (μm) 94,57± 7,02

Largura do raio (no células) 1,30 ± 0,47

Comprimento do raio (no células) 14,00 ± 8,64

Largura do raio (μm) 12,84 ± 5,80

Comprimento do raio (μm) 221,65 ± 11,20

Comprimento da fibra (μm) 640,97 ± 133,27

Índice de condutividade 37.120,44

Índice de vulnerabilidade 1,89

Índice de mesomorfia 0,019

Do ponto de vista etnobotânico, a literatura reporta o uso de B. ungulata 
em diferentes categorias de uso, incluindo aplicações terapêuticas, produção 
de lenha e carvão, bebidas e alimentos, alimentação de animais de criação, 
utilização em estruturas construtivas, uso ornamental e apícola (Tabela 2). 

Tabela 2 - Resultados dos levantamentos bibliográficos dos aspectos etnobotânicos para B. ungulata 
produzidos no período de 2014 a 2024.

Categoria 
de uso

Parte utilizada 
da planta Aplicação etnobotânica Comunidades 

envolvidas Fonte de dados

Medicinal Folhas Infusão para tratamento 
de diabetes Indígenas

Paula et al. (2014); Oliveira, 
S.KS (2016); Vandesmet et 
al. (2020); Barbosa et al. 
(2021)

Medicinal Casca do caule Infusão para tratamento 
de diabetes Rural Silva et al. (2015)

Medicinal Casca do caule Infusão para tratamento 
de desinteria Rural Batistel et al. (2014); Ribei-

ro et al. (2017)

Medicinal Folhas e flores

Infusão, decocção ou 
maceração para trata-
mento de câncer, obesi-
dade, hipercolesterole-
mia e diarreia

Ribeirinhos Ribeiro et al. (2017)

Medicinal Casca do caule
Queima da casca do 
caule como inseticida e 
repelente doméstico

Rural De Farias et al. (2016)

Alimentar Flores Preparação de saladas Rural Chaves et al. (2017)

Alimentar Flores Produção de mel - Silva et al. (2021); Vascon-
celos et al. (2022)
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Categoria 
de uso

Parte utilizada 
da planta Aplicação etnobotânica Comunidades 

envolvidas Fonte de dados

Alimentar Flores
Fervura com açúcar ou 
rapadura para obtenção 
do chá

Rural Chaves et al. (2017)

Construção Caule Fabricação de estruturas 
de cerca - Carvalho, 2008; Chaves et 

al., 2014

Tecnológico Caule Carvão e lenha Quilombola Maia, A.L.S. (2021).

Ornamental - Paisagismo - Carvalho, 2008.

Tem-se relatos que B. ungulata possui folhas ricas em flavonoides com 
propriedades antioxidantes (Paula et al., 2014). Das folhas de B. ungulata são 
preparadas infusões e garrafadas, por indígenas e outras comunidades tra-
dicionais, no tratamento do diabetes (Oliveira, 2016; Vandesmet et al., 2020; 
Barbosa et al., 2021). De acordo com SILVA et al. (2015), em comunidades rurais 
do Piauí, o uso da casca também é usado no tratamento do diabetes. Um estudo 
realizado por Santos et al. (2011) indicou que o extrato de flores de B. ungulata 
pode ser utilizado no tratamento para doença de Alzheimer, devida à sua ação 
de inibição da acetilcolinesterase. No Estado de Roraima, há registro do uso 
medicinal da espécie há mais de 30 anos pela população (Morais et al., 2005). 
Ainda que o uso principalmente como antidiabético seja amplo, outras pro-
priedades são atribuídas à B. ungulata. No Nordeste, as cascas são utilizadas 
para tratar diarreia (Batistel et al., 2014) e no Centro-Oeste, as folhas e flores 
são utilizadas pelos ribeirinhos como infusão, decocção ou maceração para 
tratamento de constipação intestinal, câncer, obesidade, hipercolesterolemia 
e diarreia (Ribeiro et al., 2017).

Essa espécie é considerada uma das melhores espécies forrageiras, 
sendo muito utilizada na alimentação de rebanhos, no uso ornamental em 
parques e jardins e apícola, com produção de néctar e de pólen (Carvalho, 
2014). Em comunidades rurais do Piauí, as flores jovens são submetidas à leve 
fervura em água com açúcar ou rapadura, em seguida a mistura era coada 
para obter o chá. Suas flores também são utilizadas na produção de saladas 
(Chaves et al., 2017). Há referência ao uso da casca da espécie como inseticida 
e repelente doméstico contra mosquitos e Aedes aegypti, e em plantações para 
combater formigas e vermes (Farias, 2016). 
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Registra-se ainda o uso da sua para a produção de lenha e carvão, e 
para fabricação de estruturas como cercas, sendo altamente resistente ao 
apodrecimento. Outras aplicações incluem a produção de mel, ração animal a 
partir das folhas e paisagismo (Carvalho, 2008; Silva et al., 2021). Em sistemas 
silviculturais, a espécie apresenta brotação vigorosa e pode ser cultivada sob 
alta luminosidade, em plantio misto (Carvalho, 2008; Chaves; Barros, 2008).

DISCUSSÃO

Aspectos estruturais e hidráulicos da madeira

As características anatômicas da madeira observadas em B. ungulata 
corroboram as descrições realizadas por Metcalfe; Chalk (1950) para a subfamília 
de circunscrição do gênero. Destacam-se os vasos tipicamente solitários e múl-
tiplos, as pontoações intervasculares alternadas, a abundância de parênquima 
axial, tipicamente paratraqueal, e os raios unisseriados. 

A plasticidade ecológica e a ampla distribuição das espécies da família 
Fabaceae, não diferente para as espécies do gênero Bauhinia, contribuem 
para a sua representatividade em distintas formações fitogeográficas. A hete-
rogeneidade ambiental influencia a xilogênese, sendo precursora de fenótipos 
adaptativos que asseguram o crescimento e a funcionalidade do lenho (Pinheiro, 
1999). Em conjunto, atributos físico, químicos e estruturais, condicionam a 
qualidade da madeira. Assim, B. ungulata se apresenta como uma espécie cuja 
madeira possui condições para um transporte hídrico seguro, considerando a 
redução do diâmetro e comprimento dos elementos de vasos associados à sua 
maior frequência por unidade de área, já que o ambiente de Cerrado impõe 
tipicamente uma restrição hídrica sazonal. 

Esta plasticidade estrutural também foi encontrada nas pesquisas rea-
lizadas por Longui et al. (2009), estudando a anatomia do lenho de Piptadenia 
gonoacantha (Fabaceae) em Floresta Estacional Semidecidual, ambiente que 
apresenta menores médias anuais de pluviosidade e temperatura. Os autores 
obtiveram como resultado maior frequência de vasos, com tendência a menor 
diâmetro e elementos mais curtos. Silva; Melo Jr. (2023) pesquisaram a plasti-
cidade estrutural e hidráulica da madeira de Andira fraxinifolia (Fabaceae) em 
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formações de Mata Atlântica e Cerrado. No ambiente de Mata Atlântica, sob 
condições hídricas mais restritivas, os autores observaram a ocorrência de 
vasos mais frequentes e de menor calibre, estratégia que aumenta a segurança 
no transporte hídrico, porém implica num menor potencial condutor. Denardi; 
Marchiori (2005) pesquisaram a anatomia do lenho de Blepharocalyx salicifolius 
(Myrtaceae) submetidos à distintos regimes hídricos, observando elementos 
de vasos mais curtos, com menor diâmetro e maior frequência nos locais que 
apresentavam menor pluviosidade. Melo-Júnior et al. (2016) pesquisaram a ana-
tomia do lenho de Ternstroemia brasiliensis (Pentaphylacaceae), em ambiente 
de Restinga no estado de Santa Catarina, e encontraram características como 
vasos geralmente solitários, de pequeno diâmetro tangencial e elevada fre-
quência, corroborando os resultados obtidos para B. ungulata. Os estudos de 
Carlquist; Hoekman (1985) e Fahn et al. (1986), realizados em ambientes com 
baixa disponibilidade hídrica, assim como os estudos supracitados, sinalizam 
a tendência de um maior agrupamento de vasos por unidade de área como 
estratégia ecológica adaptativa em ambientes com restrição hídrica. 

Aspectos etnobotânicos

A utilização de plantas na medicina popular está intrinsecamente ligada 
à cultura e à visão de mundo das comunidades, por meio do conhecimento 
transmitido e disseminado pela influência de jesuítas, indígenas e africanos no 
Brasil (FERREIRA et al., 2022). A família Fabaceae possui alta diversidade de 
espécies, ampla distribuição e diversos usos relatados, principalmente espécies 
medicinais que contém alcalóides, compostos essenciais atribuídos às proprie-
dades farmacológicas (SOUZA; HAWKINS, 2017).

Pertencente à família Fabaceae, o gênero Bauhinia agrupa diferentes 
espécies popularmente conhecidas como pata-de-vaca, unha-de-vaca, unha-
-de-boi ou bauínia, amplamente utilizadas na medicina popular (Domingos; 
Capellari Júnior, 2016). A literatura traz que as patas-de-vaca são utilizadas como 
diurética, hipoglicerimiante, tônica, adstringente, cicatrizante, antiinflamatória, 
antialérgica e expectorante, além da ação laxante das flores (Carneiro et al.,2014). 

Amplamente difundidas por suas propriedades medicinais, as espé-
cies B. forficata Link e B. variegata são usadas pela população como hipoglicêmico 
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(Nogueira; Sabino, 2012), esta última também como alimentícia na produção 
de chás a partir da infusão de suas flores (Passos, 2023). Das espécies nativas 
do cerrado, B. holophylla (Stend.) Bong. e B. rufa têm seus usos reportados na 
literatura como diurética, no controle de obesidade, diabetes e como adstringente 
(Rodrigues; Carvalho, 2001), sendo B. rufa uma das espécies mais citadas pelos 
participantes de um estudo etnobotânico no cerrado mato-grossense (Silva et al., 
2010). Com aplicações antitumorais, doenças do sangue, transtornos imunitários, 
doenças endócrinas, nutricionais e metabólicas destaca-se B. cheilantha (Bong.) 
Steud, cuja atividade biológica hipoglicemiante é confirmada (Morais; Andrade, 
1980). Segundo Domingos; Capellari Júnior (2016), tradicionalmente difundiu-se 
o uso de B. forficata como medicamentosa em comparação às demais espécies 
do gênero, incluindo B. rufa e B. guianensis, nativas do bioma cerrado e ama-
zônico e que também apresentam usos tradicionais, assim como B. ungulata. 

Apesar da ampla utilização popular das folhas de B. ungulata, especialmente 
em infusões para tratar diabetes, há necessidade adicionais para entender melhor 
o potencial terapêutico dessa espécie específica dentro do contexto mais amplo 
das práticas medicinais populares no Brasil. O uso tradicionalmente difundido 
de B. forficata, nativa da Mata Atlântica em comparação com outras espécies, 
como B. rufa e B. guianensis, também ressalta a diversidade de conhecimentos 
locais associados ao gênero Bauhinia.

CONCLUSÃO

A espécie B. ungulata apresenta, em ambiente de Cerrado, característi-
cas estruturais que refletem a adaptação estrutural e hidráulica da madeira às 
condições de xerofitismo. Sua madeira apresenta uso potencial por comunida-
des autóctones para lenha, carvão e produção de estruturas. As folhas desta 
espécie possuem ainda propriedades terapêuticas e suas flores são usadas 
como recurso apícola na produção de mel. Acredita-se que tais usos devem 
ser mediados por ações efetivas de manejo da espécie para que seu estoque 
populacional não seja comprometido na natureza. A ausência de informações 
sobre a anatomia da madeira desta espécie, nas principais bases de dados, 
aponta para a necessidade da ampliação de estudos estruturais da madeira de 
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espécies de Cerrado, contribuindo o registro e a conservação da diversidade 
florística do bioma.
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RESUMO

O objetivo desse artigo é apresentar a importância do Cerrado na coesão eco-
lógica e social do país, por ser o segundo maior bioma do Brasil e cobrir apro-
ximadamente 23% do país. Sua magnitude é o segundo maior grupo florístico 
do país. O Brasil é um país de extraordinária biodiversidade, com uma grande 
variedade de organismos presentes em todos os biomas, em especial o Cer-
rado que, infelizmente, vem sendo devastado pelas ações humanas. A Savana 
Brasileira é uma das regiões estrategicamente mais importantes do mundo, 
principalmente para agropecuária, irrigação de culturas, mineração, geração 
de energia e pelo abastecimento, em recursos hídricos e alimentícios, de pes-
soas e outros animais. Rico em sua biodiversidade, fornece diversos recursos 
ecossistêmicos essenciais ao planeta. A destruição do Cerrado pode levar à 
perda de espécies e de serviços ecossistêmicos, impactando negativamente 
o planeta. É de extrema importância que sejam tomadas providências para a 
conservação deste bioma. A proteção e preservação desse valioso bioma vai de 
encontro com alguns dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável. O objetivo 
2 - Fome zero e agricultura sustentável, parte do princípio da erradicação da 
fome, alcançando segurança alimentar e melhor nutrição por meio da promoção 
da agricultura sustentável. A proposta é que esse objetivo possa ser alcançado 
até 2030. Partindo dos inúmeros registros científicos que provam o potencial 
nutricional dos frutos do Cerrado possibilitando uma melhor nutrição dos seus 
consumidores, se faz necessário o incentivo ao cultivo sustentável e o consumo 
dos seus frutos, perpetuação das árvores nativas do Cerrado que proporcionam 
como benefícios não apenas os nutricionais, mas como benefícios ambientais, 
sociais e econômicos.

Palavras-chave: Savana Brasileira, Desmatamento, Sustentabilidade, 
Biodiversidade e Objetivo de Desenvolvimento Sustentável (ODS).
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INTRODUÇÃO

O Brasil é um país rico em biodiversidade, e toda essa riqueza é repre-
sentada pelos seis biomas distintos: Amazônia, Cerrado, Mata Atlântica, Caa-
tinga, Pampa e Pantanal (Biomas e Sistema Costeiro-Marinho do Brasil - PGI, 
[s.d.]), na figura 1 é possível observar como os biomas estão distribuídos pelo 
território nacional. Cada bioma possui sua singularidade ecológica, com uma 
vasta variedade de espécies vegetais e animais. Algumas espécies são encon-
tradas em mais de um bioma, mas outras são endêmicas de determinada região 
(Weichert et al., 2024). 

Figura 1 - Distribuição geográfica dos biomas brasileiros pelo território. 

Fonte: IBGE (2013).

A Amazônia ocupa cerca de 49% do território nacional (IBGE [s.d.]) é 
caracterizado pela diversidade de espécies vegetais e animais e por possuir a 
maior floresta tropical do mundo (Amazônia | WWF Brasil, [s.d.]). O Cerrado é 
o segundo maior bioma do Brasil, conhecido por sua rica biodiversidade e alto 
índice de endemismo, abrigando cerca de 30% de toda biodiversidade do Brasil 
e quase 5% do planeta Terra (Cerrado | WWF Brasil, [s.d.]). A Mata Atlântica é 
o terceiro maior bioma do Brasil, possui a segunda floresta mais ameaçada do 
mundo (Bioma Mata Atlântica - Instituto Brasileiro de Florestas, [s.d.]). A Caatinga 
é um bioma semiárido que apresenta uma característica bem marcante, o fato de 
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possuir uma vegetação adaptada à seca e por cobrir grande parte do Nordeste 
do Brasil (Souza et al., 2020b). O Pampa é um bioma campestre, caracterizado 
por uma vegetação rasteira e grande variedade de animais, situado no sul do 
Brasil (Biomas e Sistema Costeiro-Marinho do Brasil - PGI, [s.d.]). O Pantanal 
abriga uma grande variedade de flora e fauna e é caracterizado por ser a maior 
planície de inundação do mundo (Sonoda et al., [s.d.]). 

Tabela 1 - Quantidade aproximada de espécies vivas nos biomas brasileiros de acordo com o IBGE 2024.

Amazônia Mata 
Atlântica Cerrado Caatinga Pampa Pantanal

Répteis 550 311 187 107 97 85

Mamíferos 311 270 252 148 74 132

Aves 1.000 934 850 510 120 463

Anfíbios 163 456 113 49 50 35

Peixes 3.000 350 1.000 240 18 263

Flora 13.229 18.713 12.683 5.311 1.623 1.197

Fonte: Adaptado de IBGE (2024).

A Tabela 1, mostra que o Brasil é um país de extraordinária biodiver-
sidade, com uma grande variedade de organismos presentes em todos os 
biomas. A Amazônia é o bioma com maior biodiversidade, seguida pela Mata 
Atlântica, Cerrado e Caatinga. O Pampa e o Pantanal também abrigam uma 
variedade de organismos, embora seus números sejam menores do que nos 
biomas anteriores (IBGE, [s.d.]). Podemos concluir que o Brasil é um dos países 
mais biodiversos do mundo, e essa riqueza é resultado de uma combinação 
de fatores como o clima, a diversidade do solo e do relevo e a longa história de 
desenvolvimento da região.

Cada bioma apresenta sua particularidade. O Cerrado, por exemplo, é 
lar de uma diversidade significativa de animais, englobando mamíferos, aves, 
répteis, anfíbios e peixes, sendo o lar de 5% de toda a biodiversidade da Terra 
e é considerada a Savana mais rica do mundo (Brasília, 2018).

A palavra “Cerrado” é derivada do radical “cerrar” que significa 
“fechar”. Em relação à vegetação do bioma, esta origem é evidenciada pelas 
características gerais do bioma, por apresentar uma densa vegetação de arbustos 
e gramíneas, e as árvores baixas e sinuosas que ali crescem (Marra; Milani, 2016).
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O Cerrado Brasileiro, nos dias atuais, é composto, aproximadamente por 
46 milhões de habitantes (Bioma Cerrado - Portal Embrapa, [s.d.]), esse número 
representa uma média de 22,66% de toda população nacional (IBGE | Portal do 
IBGE | IBG, [s.d.]), pois a população aumenta cada dia mais e mais. Em janeiro 
de 2024, o número de habitantes no globo terrestre ultrapassa a casa dos 8 
bilhões (ONU 2024, 2024). As mais recentes projeções da ONU indicam que a 
população global pode aumentar para aproximadamente 8,5 bilhões em 2030 e 
9,7 bilhões em 2050, antes de atingir um ponto máximo em torno de 10,4 bilhões 
de pessoas durante a década de 2080. Prevê-se que a população permanecerá 
nesse nível até o ano de 2100 (ONU, [s.d.]).

Abrangendo mais de 2 milhões de km², está presente em 11 das 27 Uni-
dades da Federação, distribuindo-se pelos estados de São Paulo, Minas Gerais, 
Goiás, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Tocantins, Bahia, Maranhão, Piauí, e 
Distrito Federal (DF) (MMA, 2018; Pereira; Coneglian, 2020). Vale destacar que 
o DF está 100% inserido neste bioma, bem como quase a totalidade do Estado 
do Tocantins (IBGE, [s.d.]).

Além disso, apresenta áreas disjuntas ao norte nos Estados do Amapá, 
Amazonas, Pará e Roraima, e ao sul, formando pequenas “ilhas” no Paraná. 
Internacionalmente, estende-se para Bolívia e Paraguai, enquanto paisagens 
análogas são observadas na Guiana, Suriname, Colômbia e Venezuela, deno-
minadas Llanos (Cerrado, [s.d.]).

É frequentemente referido como o “bioma da integração nacional” devido 
à sua localização estratégica e influência em diversas regiões do Brasil. Este título 
reflete a importância do Cerrado na coesão ecológica e social do país, cobrindo 
aproximadamente 23% do país, é o segundo maior bioma da América Latina, 
atrás apenas da Floresta Amazônica (Weichert et al., 2023). Sua magnitude é 
tão grande que o torna o segundo maior conjunto florístico do Brasil. O Cerrado 
faz fronteira com todos os demais biomas, exceto o Pampa (IBGE, 2023).

É o refúgio de 13% das borboletas, 35% das abelhas e 23% dos cupins dos 
trópicos (Cerrado, [s.d.]). Das 2.402 espécies de vertebrados, 1/5 são endêmicas, 
mas, infelizmente, apresenta um alto número de espécies em extinção na fauna 
e na flora. São aproximadamente 637 espécies ameaçadas de extinção na flora 
e 266 na fauna (MMA, 2018).
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É um bioma de extrema importância ecológica, desempenhando um papel 
fundamental na regulação do clima. O Cerrado representa um reservatório de 
água significativo para o Brasil, e sua vegetação exerce um papel muito importante 
na regulação das chuvas na região. Adicionalmente, o Cerrado desempenha 
um papel crucial como um significativo sumidouro de carbono, contribuindo 
para a mitigação das mudanças climáticas.

Apesar de toda sua importância ecológica e econômica, o Cerrado enfrenta 
inúmeras ameaças, incluindo desmatamento, mudanças climáticas, fragmentação 
florestal, degradação dos recursos hídricos, expansão agropecuária e urbana. 
Esses fatores ameaçam a integridade do bioma, além de sua capacidade de 
sustentar a biodiversidade, a produção de alimentos e os recursos essenciais 
à vida (Brasil, 2023).

Medidas devem ser implementadas para a conservação o Cerrado, tais 
como a diminuição do desmatamento, a preservação das áreas ainda existentes 
desse bioma e a promoção de adaptações para enfrentar as mudanças climáticas.

DESENVOLVIMENTO

As savanas existem em todos os continentes, exceto na Antártica, e podem 
ser subdivididas em diferentes tipos de acordo com as características climáti-
cas e de vegetação de cada região. O Cerrado, com sua complexa vegetação, 
estabelece relações ecológicas e fisionômicas não apenas com Savanas da 
América tropical, mas também com ecossistemas em continentes como África, 
sudeste da Ásia e Austrália, cobrindo aproximadamente 20% da extensão terreal 
do planeta (Nunes, 2023).

A Savana Africana é a maior e mais famosa savana do mundo, cobrindo 
uma área estimada em 12 milhões de km². Na Colômbia juntamente com a 
Venezuela América do Sul, conta com 0,6 milhões de km². Na Ásia, ocupa cerca 
de 2,5 milhões de km² e na Oceania, especificamente na Austrália, ocupa cerca 
de 2 milhões de km² (Faleiro; Neto, 2008).

No Brasil, este bioma, abrange mais de 2 milhões de km², com variações 
altimétricas significativas, desde 300 metros na Baixada Cuiabana (MT) até 
mais de 1.600 metros na Chapada dos Veadeiros (GO) (Bioma Cerrado - Portal 
Embrapa, [s.d.]).
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Importância ecológica e econômica do Cerrado para a biodiversidade global

A Savana Brasileira é uma das regiões estrategicamente mais importantes 
do mundo, principalmente para agropecuária, irrigação de culturas, mineração, 
geração de energia e abastecimento de pessoas e animais. É responsável por 
55% da pecuária do Brasil e corresponde a mais de 40% da produção nacional 
de grãos, leguminosas e oleaginosas (Pereira et al., 2018; Rodrigues, 2023).

O Cerrado é considerado a caixa d’água do Brasil por abrigar as nascentes 
das três maiores bacias hidrográficas da América do Sul (Amazônica/Tocantins, 
São Francisco e Prata), o que resulta em um elevado potencial aquífero e favo-
rece a sua biodiversidade (Cerrado, [s.d.]). O Cerrado é um hotspot global de 
biodiversidade rara e ameaçada (Pereira; Coneglian, 2020). É considerado uma 
das seis regiões de maior biodiversidade do mundo e abriga uma diversidade 
única de espécies vegetais e animais (Myers et al., 2000). 

Embora a maior parte da vegetação do Cerrado consista em gramíneas, 
ervas, arbustos e árvores de médio porte, a biodiversidade subterrânea do Cer-
rado é impressionante. Com raízes que atingem profundidades de até 10 metros, 
é responsável por 75% da biomassa de arbustos e árvores, permitindo que os 
biomas armazenem aproximadamente 13,7 bilhões de toneladas de carbono, 
como ilustra a Figura 2 (Longas raízes, conexões profundas - Cerrado, [s.d.]).
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Figura 2 - Representação do Cerrado como “Floresta invertida”.

Fonte: Instituto Inhotim (2022).

A ocupação do Cerrado para fins agropecuários remonta ao início do 
século XX, mas intensificou-se a partir dos anos 1960, com a transferência da 
Capital Federal, do Rio de Janeiro para Brasília e a implementação de programas 
governamentais para estimular a ocupação do Brasil Central. Desde então, a 
cobertura vegetal natural deu lugar à pecuária e à agricultura intensiva. A partir 
da década de 70, as condições edafoclimáticas, o relevo de baixa declividade 
e o baixo preço das terras foram fatores de atração de produtores rurais para 
o Cerrado (Bolfe; Sano; Campos, 2020).

Políticas públicas implementadas pelo governo federal levaram o Cer-
rado a tornar-se peça-chave na produção de alimentos e commodities a nível 
nacional e internacional (Ferraz; Kuchler; Simões, [s.d.]). Entre 1975 e 2015, 
houve um aumento significativo da sua participação na produção nacional de 
soja, milho, algodão e cana-de-açúcar, devido ao desenvolvimento de novas 
técnicas de plantio e o lançamento de cultivares geneticamente modificadas, 
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mais adaptadas às condições tropicais e resistentes a pragas e doenças (Bolfe; 
Sano; Campos, 2020).

Fauna

A fauna do Cerrado é extremamente diversificada, com inúmeras espé-
cies adaptadas às condições específicas desse bioma. Em sua singularidade, 
apresenta espécies que habitam somente neste bioma (Melo; Bacellar; Zaneti, 
2021). O bioma abriga cerca de 12 mil espécies vegetais, das quais mais de 7 
mil são endêmicas, além de milhares de espécies de animais, como anfíbios 
(113), aves (850), mamíferos (252), peixes (1.000) e répteis (187) (Cerrado, 
[s.d.]). De 2014 a 2022, o número de espécies ameaçadas da fauna e da flora 
deste bioma passou de 1.037 para 1.199 (IBGE, 2023).

O Cerrado abriga muitos animais icônicos e endêmicos. Muitos deles 
ainda estão sendo descobertos e estudados pela ciência. A Figura 3 traz o 
Pato-Mergulhão (Mergus octosetaceus), como um exemplo de espécie encon-
trado somente em quatro localidades do Cerrado nos estados de Minas Gerais, 
Goiás e Tocantins em áreas que sofrem pressão pela atividade agrícola e de 
projetos hidroelétricos, o que o torna ainda mais vulnerável à extinção (Voivodic 
et al., [s.d.]).

Figura 3 - Pato-Mergulhão (Mergus octosetaceus).

Fonte: França (2019).

Um em cada quatro animais ameaçados de extinção no Brasil está 
no Cerrado, entre eles grandes mamíferos, como o lobo-guará (Chrysocyon 
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brachyurus) (figura 4a) que é o maior canídeo da América do Sul e possui uma 
pelagem avermelhada característica. O lobo-guará alimenta-se principalmente 
de frutas e pequenos animais e desempenha importante papel na regulação da 
fauna local (Pereira et al., 2019), o tamanduá bandeira (Myrmecophaga tridactyla) 
(figura 4b), um grande mamífero que se alimenta principalmente de formigas e 
cupins, sendo predominantemente insetívoro (Oliveira et al., 2020). 

Os tamanduás-bandeira têm línguas longas e pegajosas e garras pode-
rosas que os ajudam a encontrar comida, a anta (Tapirus terrestres) (figura 
4c), sendo o maior mamífero herbívoro do Cerrado e que faz parte da extensa 
lista de animais ameaçados de extinção e o tatu gigante (Priodonte maximus), 
considerado o maior tatu já visto no mundo, raramente é avistado, pois é outra 
espécie que faz parte da lista de animais ameaçados de extinção (MMA, 2018). 
Outro exemplo é a onça-pintada (Panthera onca), pois há apenas 250 indivíduos 
em todo Cerrado e a população está em declínio, principalmente pela fragmen-
tação e perda de habitat (Voivodic et al., [s.d.]). É o maior felino da América e 
um dos mais importantes predadores, considerados predadores de topo do 
Cerrado (Benavalli, 2021).

Figura 4 - Espécies endêmicas do Cerrado ameaçadas de extinção. 

Fonte: França (2019). 



42
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

Dessa forma, garantir a preservação dessas espécies e de seus habi-
tats é essencial para a manutenção da diversidade biológica e dos benefícios 
ambientais oferecidos pelo Cerrado. 

Flora

A flora do Cerrado é caracterizada por uma impressionante biodiversidade 
adaptada às condições únicas deste bioma. O Cerrado possui uma vegetação 
típica de árvores baixas e sinuosas, arbustos, gramíneas e uma grande varie-
dade de plantas herbáceas, com grande variedade de espécies endêmicas e 
exclusivas. Por sua vez, a flora do Cerrado também é agraciada com espécies 
que só ocorrem nessa região (Mello; Pastore, 2021).

Neste hotspot de biodiversidade vivem 5% de todas as espécies do planeta 
e 30% das espécies do Brasil - mais de 32% são endêmicas (Voivodic et al., [s.d.]).

Mais de 10 tipos de frutos comestíveis são regularmente consumidos pela 
população local e vendidos nos centros urbanos, como os frutos do araticum 
(Annona crassiflora), bacupari (Salacia crassiflora), buriti (Mauritia flexuosa), 
cagaita (Eugenia dysenterica), Cajuzinho do cerrado (Anacardium humile), 
mangaba (Hancornia speciosa), pequi (Caryocar brasiliense), pera do cerrado 
(Eugenia klotzchiana) e as sementes do baru (Dipteryx alata) (Cerrado, [s.d.]). 
Essas espécies têm um papel importante na manutenção do bioma, pois podem 
ser utilizadas na recuperação de áreas degradadas e, consequentemente, trazer 
benefícios para a conservação do meio ambiente, preservação da espécie e 
geração de renda para população local.

Na Figura 5 temos o pequi, que é considerado símbolo do Cerrado, é um 
fruto do tipo drupa com epicarpo espesso de coloração esverdeada, mesocarpo 
externo de cor esbranquiçada e mesocarpo interno de cor amarela (polpa), 
coberta por um endocarpo espinhoso, o qual possui a função de proteger a 
amêndoa (uma a quatro, encontradas na parte central do fruto) (Garcia et al., 
2017; Gonçalves; Duarte; Filho, [s.d.]). A polpa do pequi possui um alto valor 
energético, além de ser rica em minerais, lipídios e importante fonte de vita-
mina C (Gonçalves; Silva; Carlos, 2019). O óleo extraído da semente é usado para 
fins culinários, cosméticos e medicinais, e pode ajudar a curar a pele rachada, 
psoríase e eczema. O óleo de pequi também contém vitamina E, vitamina A e 
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vários antioxidantes, como quercetina, ácido gálico, quercetina 3-O-arabinose, 
e ácido químico. Seus principais carotenoides são a violaxantina, luteína e zea-
xantina, com menores quantidades de β-criptoxantina, β-caroteno e neoxantina 
(Alves et al., 2019).

Figura 5 - Pequizeiro. 

Fonte: Autores (2023).

A pera do cerrado (Figura 6) é um fruto de tamanho variável, de casca 
fina e amarelo-esverdeado quando maduro, com polpa marrom macia e sabor 
ácido adstringente. Esta fruta é consumida pela população regional na forma de 
geleias, doces e sucos naturais. Conforme Xavier Mariano et al. (2020), 70% dos 
compostos bioativos identificados na polpa da pera do cerrado eram flavonoides, 
tal achado pode estimular a incorporação desse fruto na alimentação humana 
para melhorar a ingestão de nutrientes e proporcionar o uso sustentável da flora 
nativa do Cerrado. Outras características químicas da pera são alta umidade, 
de fibras alimentares e ferro (Carneiro et al., 2019; Mariano et al., 2022).



44
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

Figura 6 - Pera do cerrado.

Fonte: Slow Food Brasil.

A cagaiteira (Figura 7) pertencente à família Myrtaceae, possui fruto 
muito frágil, apresentando casca fina e polpa suculenta. Tem uma polpa azeda 
e produz frutos amarelos, esféricos e achatados, pesando 14-20 g, 3-4 cm de 
comprimento e 3-5 cm de diâmetro, cada um contendo 1-3 sementes (Bueno 
et al., 2017). Quanto ao valor nutricional, a cagaita é considerada uma grande 
fonte de vitamina C (24,53 mg/ 100 g), valores superiores ao encontrado em 
muitas frutas cultivadas convencionalmente, como banana (Musa sp.) (6,4 mg/ 
100 g) e maçã (Malus domestica) (5,9 mg/ 100g) (Pires; Lemos-Filho, [s.d.]). 
Rodrigues et al. (2021) identificaram compostos como ácidos orgânicos, açúca-
res, aminoácidos e compostos fenólicos na polpa de cagaita. Silva et al. (2019) 
identificaram altos teores de compostos fenólicos e valores intermediários de 
atividade antioxidante. Esses resultados agregam valor comercial e industrial 
ao fruto como matéria-prima. 
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Figura 7 - Cagaiteira. 

 
Fonte: Autores (2023).

Por fim, o araticunzeiro (Annona crassiflora) (Figura 8) produz frutos 
com características sensoriais aceitáveis, bem como potenciais nutricionais e 
funcionais significativos. É uma espécie frutífera nativa da região do Cerrado e 
pertencente à família Annonaceae, seus frutos são deliciosos e perfumados e 
são consumidos in natura ou na forma de sorvetes, sucos, doces, geleias e lico-
res. As árvores podem atingir altura de até 8 metros e possuem troncos curtos e 
tortuosos, geralmente de 20 a 30 cm de diâmetro (Coelho et al., 2022). Quando 
maduro, o fruto do araticum apresenta forma circular achatada, epicarpo rígido 
e coloração marrom. O fruto tem forma oval ou arredondada e suas sementes 
são marrom-escuras com formato oval plano.

Figura 8 - Araticunzeiro e seu fruto (araticum). 

 
Fonte: Autores (2023).
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Apresenta ampla diversidade de fitoquímicos, como carotenoides, folato, 
flavonoides, ácido ascórbico e vitaminas A e E (Arruda; Pastore, [s.d.]). Os fla-
vonoides mais comumente encontrados no araticum (A. crassiflora Mart.) foram 
epicatequina, quercetina e rutina (Ramos et al., 2022b). Outro estudo de (Ramos 
et al., 2022a) revelou que não só a polpa, mas também a casca e a semente, 
tratadas como resíduo alimentar, contêm compostos com atividades biológi-
cas perceptíveis, como alcaloides e acetogeninas, entre outros metabólitos 
secundários. Esses resultados abrem novas possibilidades de utilização de um 
produto ainda pouco explorado.

Notavelmente, este bioma abriga uma grande variedade de plantas, 
incluindo várias espécies endêmicas e ameaçadas de extinção. A conservação 
da flora do Cerrado é de grande importância para a manutenção da biodi-
versidade, dos processos ecológicos e dos benefícios socioecológicos que o 
bioma proporciona.

Árvores do Cerrado utilizadas como madeira

No Brasil, o setor madeireiro representa expressiva importância para a 
economia nacional, considerando as principais utilizações da madeira como 
matéria-prima para as indústrias de papéis, celulose e empresas fabricantes 
de móveis (Seabra et al., 2022).

Dentre os biomas brasileiros, o Cerrado caracteriza-se pela sua flora 
diversificada e abundante, contendo espécies arbóreas lenhosas, podendo 
assim, contribuir para a balança comercial do país, no setor de produtos flo-
restais (Oliveira do Ó; Santos; Lopes, 2021).

Tratando-se da utilização de madeiras, a durabilidade natural surge como 
requisito principal, considerando que espécies florestais apresentam elevada 
resistência à deterioração, dispensando aplicações de produtos químicos dimi-
nuindo os impactos ambientais e os gastos desnecessários com a substituição 
de peças e assim propiciando maior integridade da matéria-prima (Batista et al., 
2020a; Stallbaun et al., 2017).

Algumas espécies de árvores nativas do Cerrado são mais conhecidas e 
usuais, em termos de usos no setor madeireiro, sendo elas; a aroeira do sertão 
(Myracrodruon urundeuva) (Figura 9a), o angico (Anadenanthera macrocarpa) 
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(Figura 9b), o ipê roxo (Handroanthus impetiginosus) (Figura 9c) e o Jatobá 
(Hymenaea courbaril) (Figura 9d) (Farias; Figueiredo et al., 2021; Figueiredo et al., 
2022; Melo, 2020; Batista et al., 2020a; Paes; Morais; Lima, [s.d.]). Entretanto, é 
importante salientar que a madeira oriunda destas árvores possui características 
inerentes de cada espécie. 

Figura 9 - Espécies utilizadas pela indústria madeireira.

a

Fonte: Autores (2023). Fonte: Vasoeflor [s.d.].

Fonte: UFMG, [s.d.]. Fonte: Picturethis, [s.d.].
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A madeira da aroeira do sertão é conhecida por ser nobre e apresentar 
boa resistência e durabilidade, além de ser de porte elevado. Suas aplicações 
não são limitadas, entretanto, a mesma é, majoritariamente, usada na constru-
ção civil e na marcenaria (Silva et al., 2018). Em razão do seu alto peso e das 
características descritas anteriormente, a madeira proveniente dessa espécie 
resiste facilmente ao apodrecimento e ataques de pragas, sendo, portanto, 
apontadas para construções externas (Batista et al., 2020b; Farias; Melo, 2020).

Outra espécie arbórea, que produz madeira com alta versatilidade é o 
ipê-roxo. Caracterizada pela sua dureza e boa resistência físico-mecânica, prin-
cipalmente ao ataque de pragas, a madeira do ipê possui alto valor comercial, 
sendo apropriada para construções externas, marcenarias (Candaten et al., 
[s.d.]; Seabra et al., 2022). O angico e o jatobá também produzem madeiras 
com boa resistência e rigidez, sendo estas espécies apontadas para utilização 
em construções civis e fabricação de móveis e carvão vegetal (Moretti et al., 
2020; Cunha et al., 2023).

Perante o exposto, torna-se importante salientar que essas espécies 
arbóreas do Cerrado, que produzem madeiras, são constantemente alvos de 
ameaça de extinção. Todavia, é indispensável o manejo sustentável dessas 
madeiras, através de certificação e rastreabilidade.

Entre 1985 e 2022, a vegetação nativa (floresta e formação campestre) do 
bioma Cerrado passou de 127 milhões para 95 milhões de hectares, enquanto a 
área ocupada com agricultura e pastagens passou de 4 milhões para 26 milhões 
de hectares, o uso para pastagem passou de 34 milhões para 51 milhões de 
hectares e outros usos de mantiveram em 4 milhões de hectares. Resultando 
em uma perda líquida de vegetação de 32,1 milhões de hectares (MBI-Infogra-
fico-cerrado-8.0-BR-rev4-scaled.jpg (2560×1438), [s.d.])

Aproximadamente 45% da vegetação natural do bioma Cerrado já foi 
convertida para diferentes tipos de usos antrópicos: 29,5% vinculados às pasta-
gens cultivadas, 12% às culturas agrícolas anuais e perenes e 1,5% à silvicultura. 
Esses usos agrícolas foram intensificados nas últimas décadas para atender 
ao aumento nas demandas interna e externa de consumo de alimentos (Bolfe; 
Sano; Campos, 2020).
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Plantas medicinais nativas do Cerrado

O Cerrado é caracterizado por ser a Savana que detém a maior bio-
diversidade mundial, abrangendo diversas espécies nativas já catalogadas. 
Nesse sentido, o bioma se destaca devido a sua riqueza de recursos naturais, 
com enfoque para espécies de plantas que apresentem potencial terapêutico 
(Barbosa et al., 2023; Ferreira; Dias, [s.d.]).

As plantas medicinais nativas do Cerrado são comumente usadas 
pela população local há séculos, para fins medicinais (Evangelista; Laureano, 
[s.d.]). A correlação entre o consumo de plantas medicinais e seu potencial 
medicinal se fortalece rapidamente pelas comunidades tradicionais, surgindo 
assim, mais pessoas adeptas a essa utilização (Carneiro et al., [s.d.]).

Portanto, a Organização Mundial de Saúde (OMS) reconhece as plan-
tas medicinais, considerando que cerca de 80% da população que reside em 
países em desenvolvimento, faz o uso dessas espécies como recurso primário, 
no que diz respeito a tratamentos de saúde (Estratégia de medicina tradicional 
da OMS: 2014-2023, [s.d.]).

A presença de compostos bioativos, como flavonoides, taninos, alcaloides 
e terpenos, conferem a essas plantas propriedades farmacológicas relevantes 
(Seyfried et al., 2016).

Dentre a vasta biodiversidade de plantas nativas medicinais, algumas se 
destacam e são comumente utilizadas, como o barbatimão (Stryphnodendron 
adstringens), o buriti (Mauritia flexuosa), o jatobá (Hymenaea stigonocarpa), a 
mama-cadela (Brosimum gaudichaudii) e o pequi (Caryocar brasiliense), (Oliveira 
et al., [s.d.]); Santos; Amorim; Paixão, [s.d.]).

	ꞏ Barbatimão (Stryphnodendron adstringens): Apresenta propriedades 
anti-inflamatórias, cicatrizantes e antimicrobianas. Sendo bastante 
utilizado para “tratar de dores de garganta”, diarreia, aftas e úlceras.

	ꞏ Buriti (Mauritia flexuosa): Fruto de uma palmeira grande com tronco 
esguio e copa exuberante, o Buritizeiro. Fruto oval castanho-averme-
lhado, com até 2 caroços, ou por vezes, sem. A camada externa é co-
berta por escamas brilhantes, sob as quais existe uma pasta amarela, 
cujo núcleo é comumente chamado de bucha (Reis; Schmiele, 2019). 
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É conhecido por ser útil nas indústrias de alimentos, petróleo e habi-
tação. Possui propriedades anti-inflamatórias, antioxidantes e hidra-
tantes. É utilizada no tratamento de feridas, queimaduras, problemas 
digestivos e desidratação.

	ꞏ Jatobá (Hymenaea stigonocarpa): Árvore imponente, podendo alcan-
çar até 40m de altura e com tronco forte e madeira de alta qualidade, 
possuindo quase 1m, mesmo apresentando crescimento lento. O ja-
tobá possui frutos comestíveis e é importante para a fauna do Cerra-
do que são ricos em ferro na composição de sua polpa. Além disso, 
possui valor medicinal e também é utilizado na indústria madeireira 
(Weichert et al., 2023). Possui propriedades anti-inflamatórias, anti-
microbianas e antioxidantes. É utilizada no tratamento de doenças 
intestinais, anemia, diabetes e problemas cardíacos.

	ꞏ Mama-cadela (Brosimum gaudichaudii Tréc): Produz frutos do tipo 
drupa, com casca esférica, cor amarelo-alaranjado e textura verrugo-
sa (Reis; Schmiele, 2019). Popularmente é utilizada para o tratamento 
do vitiligo (Faria et al., 2009).

	ꞏ Pequi (Caryocar brasiliense): O pequizeiro é uma árvore de porte mé-
dio, podendo alcançar em média de 8 a 12 metros de altura, com frutos 
amarelos e casca espinhosa, os pequis. O pequi é uma das espécies 
mais icônicas do Cerrado e desempenha importante papel cultural e 
econômico na região (Garcia et al., 2017; Santos et al., 2020). Possui 
propriedades anti-inflamatórias, antimicrobianas e antioxidantes. É 
utilizada no tratamento de doenças respiratórias, problemas digesti-
vos e inflamações.

Diante disso, é importante ressaltar que o conhecimento das populações 
indígenas e das comunidades tradicionais do Cerrado pode ser uma fonte 
informativa importante sobre a utilização dessas espécies. 
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Árvores do Cerrado com potencial para utilização na alimentação humana

Por possuir uma flora diversificada, o Cerrado comporta muitas árvores 
frutíferas nativas, que refletem uma fonte alimentícia potencial para as comuni-
dades locais, pois são espécies com rica composição nutricional, que conferem 
propriedades funcionais para a saúde. Além disso, o consumo e a utilização de 
frutíferas regionais agregam valor para economia, contribuindo também para 
o desenvolvimento sustentável nestas regiões (Brito; Benedetti, 2020; Duarte; 
Leite, 2020; Noleto et al., 2022).

De acordo com a literatura, as famílias botânicas mais representativas 
e que possuem potencial alimentício, são a Fabaceae, Myrtaceae, Anacardia-
ceae, Malpighiaceae e Annonaceae. Dentre as espécies frutíferas que podem 
ser utilizadas na alimentação, algumas sobressaem, como o araticum, baru, 
buriti, cagaita, mangaba, murici e pequi (Biazon et al., [s.d.]; De et al., 2021; 
Pereira et al., 2022).

O consumo desses frutos está associado a benefícios para a saúde humana, 
dado a sua composição rica em nutrientes, vitamina C, fibras e micronutrientes 
indispensáveis para o bom funcionamento do organismo (Batista; Sousa, 2019; 
Reis; Schmiele, 2019).

Todos os frutos citados anteriormente podem ser consumidos in natura e 
utilizados também como matéria-prima para desenvolvimento de novos produtos 
alimentícios. Esses frutos são utilizados, majoritariamente, para produção de 
balas, geleias, sucos, licores e doces (REIS; SCHMIELE, 2019; DIAS et al., [s.d.]; 
BORGES et al., [s.d.]).
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Figura 10 - Baruzeiro. 

Fonte: Autores (2023).

No entanto, o conhecimento sobre a utilização e consumo de frutíferas 
nativas do Cerrado ainda é escasso. Dessa forma, promover a elucidação a 
respeito dos benefícios destes pode favorecer para o desenvolvimento de novos 
produtos alimentícios (Reis; Schmiele, 2019).

Clima e Solo

O Bioma Cerrado, com sua vasta extensão no Planalto Central do Brasil, 
destaca-se não apenas por sua riqueza intrínseca, mas também por suas carac-
terísticas únicas quando comparado a outros biomas globais. Esta análise visa 
explorar as diferenças e semelhanças climáticas e ecológicas do Cerrado em 
relação a outros ambientes, proporcionando uma compreensão mais abrangente 
de sua singularidade e importância global.

O Cerrado possui clima tropical sazonal, com estação seca bem defi-
nida. A temperatura média é mais baixa durante o inverno, com o ar mais seco, 
e mais alta durante o verão, apresentando pouca umidade no ar. A temperatura 
também varia muito de dia para dia, e a diferença de temperatura entre os dias 
também é grande.

A característica climática mais proeminente do Cerrado é a presença de 
duas estações bem definidas: seca no inverno e chuvosa no verão. A distribuição 
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da precipitação intensa em toda a região tem impactos diretos na vegetação, 
pois os padrões sazonais de precipitação ao longo do tempo geológico erodi-
ram o solo e o deixaram sem minerais importantes (Tarley; Nascimento, [s.d.]).

O montante médio anual de precipitação concentra-se principalmente na 
estação chuvosa (setembro a março) que varia entre 650 mm e 2.550 mm, com 
distribuição desigual aumentando de leste a oeste da região da Caatinga até a 
Amazônia. A temperatura média anual é fortemente influenciada pela latitude, 
aumentando de sul para norte e variando entre 15,6 °C e 28,1 °C (Sano et al., 2020).

O tipo de solo mais abundante é o Latossolo, que ocupa cerca de 44% 
do bioma de norte a sul (Bolfe; Sano; Campos, 2020). Embora os Latossolos 
apresentem restrições do ponto de vista químico, sua estrutura física permite o 
bom desenvolvimento das plantas, e a aplicação de corretivos e fertilizantes os 
tornam solos de boa capacidade produtiva, aptos à agricultura de larga escala 
(De et al., 2021).

Vantagens do clima do Cerrado para a agricultura e a pecuária.

O Cerrado se difere dos outros biomas por sua exuberante fauna e flora, 
pelo clima, relevo e solos, apresentando adaptações de acordo com as condi-
ções climáticas que apresenta.

O Cerrado é caracterizado por uma diversidade fitofisionômica notável, 
sendo descritos 11 tipos principais de vegetação, distribuídos entre formações 
florestais, savânicas e campestres (Figura 11). As formações florestais, como Mata 
Ciliar, Mata de Galeria, Mata Seca e Cerradão, apresentam predominância de 
espécies arbóreas, com características específicas associadas a cursos d’água 
e interflúvios bem drenados. 

As formações savânicas, incluindo Cerrado sentido restrito, Parque de 
Cerrado, Palmeiral e Vereda, destacam-se pela presença de estratos arbóreo e 
arbustivo-herbáceo, com variações na distribuição das árvores e na concentra-
ção em determinados locais. Os subtipos, como Cerrado Denso, Cerrado Típico, 
Cerrado Ralo, Babaçual, Buritizal, Guerobal, Macaubal, Campo Sujo Seco, Campo 
Sujo Úmido, Campo Sujo com Murundus, Campo Limpo Seco, Campo Limpo 
Úmido e Campo Limpo com Murundus, são definidos com base na densidade 
arbóreo-arbustiva, ambiente e composição florística.



54
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

As formações campestres, como Campo Sujo, Campo Limpo e Campo 
Rupestre, complementam a tipologia, evidenciando diferenças na presença de 
arbustos, subarbustos e nas características do substrato. Os subtipos, Campo 
Sujo Seco, Campo Sujo Úmido, Campo Sujo com Murundus, Campo Limpo Seco, 
Campo Limpo Úmido e Campo Limpo com Murundus, consideram particularida-
des topográficas e edáficas (Ribeiro; Walter, 1998; Santos; Miranda; Neto, 2020).

Figura 9 - Fitofisionomias do Cerrado. 

Fonte: Instituto Inhotim (2022).

A análise abrangente do Bioma Cerrado revela não apenas sua extensão 
territorial significativa, mas também a riqueza ecológica e fisionômica que o 
define. A diversidade fitofisionômica e a distribuição geográfica destacam a impor-
tância de estratégias de conservação e manejo sustentável para preservar este 
bioma essencial para o equilíbrio ecológico do Brasil e além de suas fronteiras.

Hidrografia

O bioma Cerrado contém uma complexa rede hidrográfica de rios, córre-
gos, riachos e nascentes que contribuem para a formação de múltiplas bacias 
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hidrográficas. A distribuição desses corpos d’água varia entre os biomas e é 
influenciada por fatores geológicos, topográficos e climáticos, representados 
abaixo na Figura 12.

Figura 12 - O Cerrado como berço de importantes bacias hidrográficas do Brasil, Serra do Cipó- MG. 

 
Fontes: Autores (2023).

Neste espaço territorial encontram-se as nascentes das três maiores 
bacias hidrográficas da América do Sul (Amazônica/Tocantins, São Francisco 
e Prata), o que resulta em um elevado potencial aquífero e favorece a sua bio-
diversidade (“Cerrado”, [s.d.]). Também se encontram as cabeceiras da maio-
ria dos principais rios e bacias hidrográficas do país, o Xingu, São Francisco, 
Tocantins-Araguaia, Parnaíba, bacia do Tapajós, os afluentes da margem direita 
do rio Paraná é também todos os rios que formam o Pantanal. Das 12 principais 
bacias hidrográficas brasileiras, oito são irrigadas pelo Cerrado (Alface; Mar-
ques; Wichinieski, [s.d.]).

Tal potencial hídrico é fundamental para garantir equilíbrio dos seus 
ecossistemas. Pois, com duas estações bem definidas, uma seca e outra chu-
vosa, o Cerrado passa por um longo período de estiagem. Essa característica 
savânica faz com que as árvores desenvolvam sistemas de raízes extremamente 
profundas e ramificadas que alcançam as fontes de águas. Por isso, mesmo no 
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período de estiagem, é possível encontrar árvores cheias de folhas e em plena 
safra (Alface; Marques; Wichinieski, [s.d.]). 

Figura 13 - Bacias hidrográficas que cortam o Cerrado. 

Fonte: IPAM, (s.d.).

A hidrografia do Cerrado desempenha um papel de extrema importância 
no fornecimento de água para diversos fins, bem como na manutenção dos 
ecossistemas e da vida selvagem (Souza et al., 2020a).

Expansão agrícola, da pecuária e desmatamento, os principais desafios 
para a conservação da biodiversidade do Cerrado

A expansão da agricultura e da pecuária pode contribuir para o aumento 
do desmatamento. Em 2022, a região que se destaca na produção nacional de 
grãos, composta pelos estados (Maranhão, Tocantins, Piauí e Bahia) recebeu 
o nome de Matopiba por causa da junção das iniciais dos estados que a cons-
titui. Matopiba foi a fronteira agrícola onde se concentrou a maior parte dos 
desmatamentos no Cerrado, cerca de 82,1% da área de supressão de vegetação 
nativa do bioma. Também é no Matopiba onde estão os 10 municípios que mais 
desmataram no Cerrado (Azevedo et al., 2022).
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A forte pressão de ocupação agrícola tem causado perda de biodiversi-
dade, fragmentação e degradação de remanescentes de vegetação natural do 
Cerrado. Aproximadamente 45% da vegetação natural do bioma Cerrado já foi 
convertida para diferentes tipos de usos antrópicos (Bolfe; Sano; Campos, 2020).

O desmatamento no Cerrado tem impactos negativos significativos para 
o meio ambiente, a economia e a sociedade. Do ponto de vista ambiental, o 
desmatamento leva à perda de biodiversidade, à alteração do clima e à redução 
da qualidade da água. Do ponto de vista econômico, o desmatamento pode 
levar à perda de oportunidades econômicas, como a exploração sustentável 
de recursos naturais e do ponto de vista social, o desmatamento pode levar 
a conflitos sociais, pois pode afetar os direitos de comunidades tradicionais 
(Ministério do Meio Ambiente, [s.d.]).

O Cerrado é relativamente frágil em termos de conservação da biodiver-
sidade, uma vez que a área protegida na forma de unidades de conservação 
é muito menor, por exemplo, em relação à Amazônia, além do fato de que o 
Código Florestal Brasileiro exige a conservação de apenas 20% da propriedade 
com vegetação nativa (30% se a propriedade estiver localizada na Amazônia 
Legal) (Bolfe; Sano; Campos, 2020).

Para reduzir o desmatamento no Cerrado, é necessário implementar 
ações que incentivem a produção sustentável de alimentos e a conservação 
da biodiversidade (Ministério do Meio Ambiente, [s.d.]). Uma das formas de 
expansão agrícola e diversificação sustentável do Cerrado se baseia no reco-
nhecimento das potencialidades deste bioma, com foco em suas espécies 
endêmicas e na flora nativa.

Os povos tradicionais do Cerrado

Os habitantes do Cerrado datam de 13 mil anos atrás, provavelmente 
originários da América do Norte, alcançando a América do Sul através de uma 
passagem estreita do Panamá. Na época da colonização portuguesa no Brasil, 
um número expressivo de tribos indígenas já ocupava o Centro-Oeste brasileiro 
(Vilela; Soares; Wagner, 2020).

Além dos povos indígenas, originários do bioma Cerrado, também se 
observa centenas de comunidades quilombolas e mestiças ou camponesas, 
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provenientes do contato entre indígenas, negros e brancos, tais como retireiros, 
quebradeiras de coco, veredeiros, caipiras, sertanejos, ribeirinhos, barranquei-
ros e geraizeiros (Ribeiro et al., 2022). Sua territorialidade também abrange 
os assentados e assentadas de reforma agrária e outras populações de base 
camponesa. Atualmente, há cerca de 80 etnias indígenas neste bioma, dentre 
os quais os Xavante, Kraô-Kanela, Tapuia, Guarani Kaiowá, Terena, Xakriabá, 
Apinajé e Araguaia (Voivodic et al., [s.d.]).

As intempéries sofridas pela escravidão, garimpo e, mais recentemente, 
pelo agronegócio de monoculturas levaram esses povos à busca pelo manejo 
consciente das paisagens, constituindo saberes e práticas que dialogam com 
as paisagens do Cerrado (Andrade, 2023). Os meios de vida desses morado-
res e moradoras proporcionam uma paisagem onde convivem áreas de roça, 
moradia, pasto e grandes áreas de vegetação nativa. Assim, as comunidades 
tradicionais contribuem para a conservação da biodiversidade, viabilizando a 
manutenção dos serviços ecossistêmicos do bioma, como produção de água, 
polinização, estoque de carbono e fluxos genéticos (Povos: a sustentação do 
Cerrado - Cerrado, [s.d.]).

Portanto, considerando a riqueza de biodiversidade do Cerrado, em 
termos de fauna, flora, reserva hídrica e comunidades tradicionais, é urgente 
a conservação do bioma com foco na manutenção de seus ecossistemas. 
Sabe-se que somente 8,24% do Cerrado são protegidos por meio de Unidades 
de Conservação federais e estaduais, e 4,39 % por meio de Terras indígenas 
homologadas (Povos: a sustentação do Cerrado - Cerrado, [s.d.]). Esse valor é 
irrisório se comparado à Amazônia que possui cerca de 50% do seu território 
sob proteção. Além disso, é indispensável levar em consideração os saberes 
dos povos tradicionais na manutenção de recursos do Cerrado. O extrativismo, 
por exemplo, faz uso sustentável dos frutos e produtos nativos e é a força 
motriz da conservação.

Impactos do aquecimento global na biodiversidade do Cerrado

O aquecimento global vem se tornando a mais preocupante ameaça 
à biodiversidade mundial. As alterações climáticas provocam modificações 
extremas de temperatura, ocasionando precipitações de sistemas hidrográficos, 
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afetando a distribuição e a sobrevivência da fauna e flora (Artaxo, 2020; Moreira 
et al., 2022;). O Cerrado, comumente caracterizado pela sua heterogeneidade 
biológica, sofre constantemente por consequências meticulosas resultantes do 
aquecimento global (Roquette, 2018).

Inúmeros fatores contribuem para alteração dos ciclos naturais deste 
ecossistema, como a elevação de temperaturas e variações climáticas. Essas 
mudanças extremas refletem na destruição e desaparecimento de espécies 
nativas e de seus respectivos habitats naturais (Bettiol et al., 2017; Artaxo, 2020).

O aquecimento global gera impacto direto na fauna do Cerrado, afetando 
diversas espécies de animais que necessitam de condições climáticas específicas 
para se reproduzirem. Essas condições supracitadas interferem nos processos 
do ciclo de vida natural das espécies nativas (Bolson, 2018). O desmatamento 
e as intensas queimadas são fatores preocupantes no que tange essa proble-
mática, pois convergem áreas naturais do bioma em atividades voltadas para 
o setor agropecuário, tornando o bioma estratégico e vulnerável a devastação 
e exploração (Silva Junior et al., 2018; Roquette, 2018).

Por consequência, o tema abordado é de extrema preocupação, a 
implementação e o monitoramento de políticas públicas são imprescindíveis e 
emergentes, visando a defesa e conservação da biodiversidade do bioma, que 
por sua vez, gera também benefícios econômicos e sociais, desde que ocorra 
o manejo racional de suas riquezas naturais (Roquette, 2018).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A proteção e preservação desse valioso bioma vai de encontro com os 
Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS). O objetivo 2 - Fome zero e 
agricultura sustentável, parte do princípio da erradicação da fome, alcançando 
segurança alimentar e melhor nutrição por meio da promoção da agricultura 
sustentável. A proposta é que esse objetivo possa ser alcançado até 2030 
(“Objetivos de Desenvolvimento Sustentável| As Nações Unidas no Brasil”, [s.d.]).

Partindo dos inúmeros registros científicos que provam o potencial 
nutricional dos frutos do Cerrado possibilitando uma melhor nutrição dos seus 
consumidores, se faz necessário o incentivo ao cultivo sustentável e o consumo 
dos seus frutos, perpetuação das árvores nativas do Cerrado que proporcionam 
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como benefícios não apenas os nutricionais, mas como benefícios ambientais, 
sociais e econômicos. Outro ODS que pode ser alcançando com a Conservação 
do Cerrado é o ODS 6 - Água potável e saneamento, pois o Cerrado é conside-
rado a caixa d’água do Brasil, por abrigar as nascentes das três maiores bacias 
hidrográficas da América do Sul (Amazônica/Tocantins, São Francisco e Prata), 
o que resulta em um elevado potencial aquífero e favorece a sua biodiversidade 
(“Cerrado”, [s.d.]).

O Cerrado traz inúmeros benefícios ao ecossistema, e uma das contribui-
ções indispensáveis que ele fornece ao planeta é a característica de “floresta 
invertida”, com raízes que podem ultrapassar 10 metros de profundidade, que 
contribuem para a captação das águas das chuvas, o abastecimento do solo 
no período seco e consequentemente, ajudam a equilibrar o clima do planeta.

É inegável que é necessário mudança de comportamento da humani-
dade para que o planeta resista e possa permanecer sendo lar para todos os 
habitantes. Caso contrário, a consequência será uma extinção em massa, mas, 
que ainda pode ser revertida através de um estilo de vida mais sustentável. 
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RESUMO

O bioma Cerrado, conhecido como a savana brasileira, é uma das regiões mais 
representativas dos Neotrópicos, com uma importância inestimável para todo 
território nacional. Entre sua rica vegetação se encontra a família Bignoniaceae, 
desempenhando papel importante na ecologia e na biodiversidade, contribuindo 
significativamente para a composição florística e a estruturação da paisagem. 
Dentro dessa família se encontram os ipês, espécies arbóreas conhecidas 
por sua inflorescência exuberante. Ao longo do capítulo fica evidente que as 
aplicabilidades das diferentes espécies de ipê não se limitam a arborização, 
apresentando usos como: madeireiro, ornamental, medicinal, tintorial, melí-
fero, recuperação de áreas degradadas, entre outras utilidades. O ipê-roxo, 
ipê-branco, ipê-amarelo e ipê-verde surgem como patrimônio natural e de 
grande importância. No que diz respeito ao seu potencial medicinal, todas as 
espécies relatadas, no presente estudo, mostram-se detentoras de compostos 
bioativos. De forma que essas espécies podem ser usadas para tratamento e 
prevenção de diversas doenças, além de serem candidatas promissoras para 
o desenvolvimento de medicamentos. 

Palavras-chave: Savana Brasileira, Bignoniaceae, Ipê-Roxo, Ipê-Branco, Ipê-
Amarelo, Ipê-Verde.
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Soneto do Ipê
O Cerrado se prepara para a primavera
No chão cascalhado, a florada anuncia
Os ipês amarelos ornando de luz o dia
E o horizonte se vestindo de quimera

Sai o inverno, setembro, vem a ventania
E mal surgia, e caem sem assim quisera
Em implacável jornada, acatando a era
Atapetando o chão de matizada magia
E neste, veste e despe, a beleza gera
Espanto da sina acirrada em tirania

Do ipê ser algoz na sua pouco espera
No processo que penaliza a flor fugidia
Em ser uma desgarrada na atmosfera
Faz-se o prosseguir a vida em romaria

Luciano Spagnol – 
Poeta mineiro do Cerrado

Meu Pé de Ipê
Um pé, de pé, ainda em pé

É um pé amarelo, outro roxo
É um pé rosa, outro branco

Todos são a gosto, outros setembro
Meu pé de Ipê

É um cheiro, laço, um abraço
O elo do amarelo, o gosto do roxo

O poema do branco, todos coloridos
O amarelo do amigo

Meu pé de Ipê
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É um renascer do ser nascer
Montanha amontoada no meu quintal

Flor temporona no meu olhar
Um beijo pra arrebentar a semente

E fazer florir, sem medo o doce desejo
Meu pé de Ipê

É na praça, de graça
No teatro, no texto

No poema, na caneta
Na boca, no beijo
Na barriga, no elo

No amarelo, texto e contexto
Meu pé de ipê

José Veríssimo

Ipê
Seja marcante e belo como um ipê, seja único, seja o diferencial entre as 

árvores comuns, seja um ipê!

Chris Aponuceno 
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INTRODUÇÃO

A região Neotropical, também conhecida como “Novo Mundo”, abrange 
uma vasta extensão do continente americano e é marcada por uma rica diversi-
dade de biomas. A floresta tropical amazônica, que representa cerca de um terço 
do continente sul-americano, é um dos biomas mais proeminentes. No entanto, 
outros biomas terrestres nos Neotrópicos também são notáveis por seu tamanho 
e importância ecológica, como o Cerrado e a Mata Atlântica do leste do Brasil 
(Antonelli; Sanmartin, 2011).

As características distintivas da zona neotropical remontam ao período 
Paleozóico-Mesozóico, há cerca de 200 a 135 milhões de anos, quando a sepa-
ração do megacontinente Pangeia resultou em Laurasia e Gondwana. A América 
do Sul, que hoje corresponde ao Neotrópico, estava originalmente ligada ao 
continente africano e só se separou durante o Cretáceo. Essa conexão histórica 
explica as semelhanças na vegetação entre o Neotrópico e algumas regiões 
africanas, como a savana (Narváez-Gómez et al., 2018).

O bioma Cerrado, conhecido como a savana brasileira, é uma das regiões 
mais representativas dos Neotrópicos, com uma extensa área nuclear e contínua 
de mais de 2 milhões de quilômetros quadrados. Com dimensões continentais, 
o Cerrado exibe uma notável diversidade climática, abrangendo características 
equatoriais, tropicais e subtropicais. Suas características climáticas distintas 
incluem duas estações bem definidas: uma estação seca de inverno e outra 
úmida de verão, que têm influência direta sobre a vegetação e a composição 
do solo (Nascimento; Novais, 2020).

A vegetação do Cerrado é marcada por uma grande heterogeneidade, 
refletindo diferenças nas características biofísicas, como geomorfologia, solos e 
clima. Essa diversidade é evidente na composição arbórea do bioma, que abriga 
uma variedade impressionante de espécies. Estudos compilados identificaram 
909 espécies arbóreas de Cerrado, distribuídas em 298 gêneros e 76 famílias. 
Entre essas famílias, destacam-se a Fabaceae, Vochysiaceae, Malpiguiaceae, 
Bignoniaceae, Apocynaceae, Myrtaceae, Rubiaceae e Annonaceae, que ocorrem 
em mais de 80% das localidades (Francoso, 2014). Essa rica flora do Cerrado 
não apenas contribui para a biodiversidade, mas também desempenha papéis 
econômicos e culturais, fornecendo madeira, forragem, alimentos e outros 
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produtos, com algumas espécies já integradas em sistemas produtivos em 
diferentes regiões (Pereira, 2013).

A família Bignoniaceae é uma das famílias proeminentes no bioma 
Cerrado, com aproximadamente 170 espécies e 27 gêneros representados 
na região. Reconhecida como um grupo monofilético, a família Bignoniaceae 
agrupa plantas predominantemente lianescentes, arbóreas e arbustivas, com 
características distintivas em suas folhas, flores e frutos (Olmstead et al., 2009; 
Machado; Romero, 2014). Essa família desempenha um papel importante na 
ecologia e na biodiversidade do Cerrado, contribuindo significativamente para 
a composição florística e a estruturação da paisagem (Lohmann, 2014).

	◦ Ipês

Os ipês são espécies arbóreas nativas da América do Sul, pertencentes 
à família das Bignoniaceae, comumente encontradas no Brasil, especialmente 
no bioma Cerrado. São denominadas árvores de grande porte e podem alcan-
çar até 30 metros de altura. Suas folhas são caducifólias, em outros termos, 
caem no decorrer do outono e inverno (Costa et al., 2019; Sabino et al., 2020; 
Parcianello et al., 2021).

Do ponto de vista etimológico, a palavra ipê é oriunda do tupi-guarani e 
significa “casca dura”. Os povos originários utilizavam a madeira do ipê, com 
a finalidade de preparar arcos de caça para se defenderem, em razão disso é 
conhecido como pau d´arco (IBF, 2022).

Devido a exuberância de suas flores, os ipês são apontados, majoritaria-
mente, para fins ornamentais, considerando suas cores vibrantes que destoam 
com a paisagem verdejante da natureza e de áreas urbanas (Mendes; Oliveira, 
2019). Além disso, o ipê também é considerado a árvore símbolo do país (Mar-
ques et al., 2022). As espécies de ipês mais encontradas no Cerrado são o ipê 
amarelo, ipê-branco, ipê-verde e ipê-roxo (Morais Neto, 2021).

No entanto, a aplicabilidade das diferentes espécies de ipês não se 
restringe apenas a fatores paisagísticos. Do ponto de vista econômico, os ipês 
produzem madeiras nobres, devido a sua boa resistência e durabilidade, sendo, 
portanto, matéria-prima indispensável para o setor madeireiro (Teixeira et al., 
2020; PAES et al., 2023).  Além disso, essas árvores também apresentam diversas 
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propriedades medicinais, exemplificadamente, as cascas e folhas têm potencial 
utilização para tratamento de doenças (Marques et al., 2022).

	◦ Ipê-roxo

O Handroanthus impetiginosus, comumente conhecido como ipê-roxo ou 
pau-d’arco-roxo, é a espécie mais conhecida e difundida nacionalmente. No Bra-
sil, essa árvore pode ser encontrada de norte a sudoeste do país (Martins et al., 
2012; Carvalho; Figueiredo, 2022).

Além do Cerrado, essa espécie arbórea é encontrada em outros biomas, 
como a Mata-Atlântica, a Caatinga, o Pampa, o Pantanal e a Floresta Amazônica, 
dessa forma, se expandido para outros países (Oliveira Felipe, 2023).

 As flores do ipê-roxo apresentam coloração roxo violácea e florescem 
no período de seca, seus agentes polinizadores são as abelhas e os beija-flores. 
Devido a sua exuberância em períodos de floração, essa espécie se constitui 
como uma das mais populares no paisagismo brasileiro, sendo utilizadas para 
arborização de ruas e avenidas (IBFlorestas, 2022; Yarte et al., 2022) (Figura 
1). Entretanto, além de vistosas, essas flores também são comestíveis, sendo, 
portanto, consideradas Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC), podem 
ser consumidas cruas ou após cocção, salteadas ou empanadas. Essas flores 
apresentam aroma adocicado e sabor relativamente amargo (Alves, 2023).

Várias partes da planta já foram utilizadas em estudos, desde as folhas, 
os frutos, as sementes e as flores, até a casca e a entrecasca, onde os ativos 
estão concentrados de forma majoritária. A entrecasca, inclusive, tem sido 
tradicionalmente utilizada por séculos no tratamento de dor, inflamação, febre, 
disenteria, furúnculo, úlcera e na prevenção de diversos tipos de câncer (Brasil, 
2015; Pires et al., 2015; Zhang et al., 2020).

Essa espécie é muito relatada na medicina popular, em consequência 
da sua composição química que está associada às suas propriedades antioxi-
dantes, anti-inflamatórias, antibacterianas, antifúngicas e antimaláricas (Tor-
mena et al., 2022).

Dentre os compostos químicos já encontrados do ipê-roxo, destaca-se 
o lapachol, pertencente à classe das naftoquinonas, listada como o prin-
cípio ativo primordial dessa espécie, conferindo, isoladamente, atividades 
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antioxidante, antimetastática, anti-inflamatória, antiedematosa e antimalárica 
(Hussain; Green, 2017).

Figura 1 - Ipê roxo.

Fonte: Autores (2023).

	◦ Ipê-branco

O Tabebuia roseoalba (Ridl.) Sandwith é o típico ipê branco, árvore de 
7 a 16 metros de altura, apresenta folha palmada com três folíolos, decídua e 
de flor de formato campanulada de cor branca. Essa mesma espécie pode ser 
chamada também de pau-d’arco, piuxinga, piúva-branca, pertinga. É usado 
principalmente como árvore ornamental, sendo conhecido pela sua floração 
intensa, embelezando paisagens urbanas (Zuntini; Lohmann, 2018; Lohmann, 
2020a; Ribeiro et al., 2022). Entretanto, outras árvores da Bignoniaceae apre-
sentam flor de formato campanulada de coloração branca, o que pode gerar 
algumas dúvidas na distinção do ipê branco. Entre essas espécies, temos duas 
que também são do Cerrado e do gênero Tabebuia, que é Tabebuia insignis e 
Tabebuia obtusifolia, conhecidas popularmente como ipê branco-do-brejo e cova 
de onça, respectivamente (Lohmann, 2020b; Lohmann, 2020c). Vale citar que 
o Zeyheria tuberculosa é chamado por alguns de ipê branco, apresentando até 
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mesmo trabalhos acadêmicos que se referem a ele desse jeito, provavelmente 
pela coloração esbranquiçada de sua flor (Lorenzi, 2014; Lohmann, 2020d).

O ipê-branco tem flores de curta duração que florescem entre agosto e 
outubro, perdendo totalmente suas folhagens, se destacando e embelezando a 
paisagem. Para além disso, essa árvore se destaca na arborização por crescer 
pouco, ajudando na utilização em ruas e canteiros centrais, pois não atrapa-
lhara as fiações elétricas pelo seu crescimento. É interessante comentar que 
sua madeira pode ser usada para acabamentos internos em construções civis, 
podendo ser utilizada também para outros produtos madeireiros de baixo valor 
(Lorenzi, 2014; Zuntini; Lohmann, 2018b; Moraes Neto, 2021). Outro aspecto 
positivo dessa espécie é que podem ser facilitadores sugestionais, podendo 
apresentar potencial para regeneração de matas e sistemas silvipastoris, de 
forma que que contribui na manutenção da biodiversidade (Oliveira, et al., 2013).

Assim como o gênero Tabebuia, o ipê-branco apresenta potencial tera-
pêutico. Ferreira-Júnior et al. (2015) identificou no seu extrato a icariside E4, 
composto que por sua vez apresenta efeito inibitório na atividade topo isomerase 
do DNA. Mostrando ser fonte de compostos com atividades farmacológicas, até 
mesmo na inibição de dor. Também foi observado a presença de ácido cafeico 
e clorogênico no extrato aquoso das folhas de ipê branco, sendo compostos já 
relacionados com atividades antioxidantes, além disso, podem ser agentes poten-
ciais no tratamento de hiperuricemia, inflamação e gota (Ferraz-Filha et al., 2017).
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Figura 3 - Ipê-branco.

 
Fonte: Autores (2023).

	◦ Ipê-amarelo

De acordo com o Reflora (2010), o Cerrado abriga nove espécies do gênero 
Handroanthus de inflorescências de coloração amarela. Dessas espécies, seis 
são endêmicas do Brasil, incluindo Handroanthus spongiosus (Rizzini) S.Grose, 
Handroanthus umbellatus (Sond.) Mattos, Handroanthus pumilus (A.H.Gentry) 
S.Grose, Handroanthus grandiflorus Espirito-Santo; M.M. Silva, Handroanthus 
coronatus, Handroanthus diamantinensis Espírito-Santo. Embora não seja endê-
mica, o Handroanthus serratifolius tem uma importância significativa onde ocorre.

O H. serratifolius (Vahl) S.Grose, conhecida como ipê-amarelo, é uma árvore 
que pode atingir de 5 a 25 metros de altura, com um tronco cilíndrico reto de 60 
a 80 cm de diâmetro e uma copa que se estende de 3 a 8 metros de diâmetro. 
Sua casca, com 10-15 mm de espessura, tem uma coloração pardo-acinzentada, 
é fissurada e se desprende em pequenas placas (Alves, 2023). No Brasil, essa 
espécie ocorre desde a Amazônia e o Nordeste até São Paulo. No Cerrado ele 
pode ocorrer tanto em formações florestais quanto savânicas (Ferreira et al., 
2004; Ribeiro et al., 2022). O H. serratifolius é conhecida principalmente por sua 
madeira, usada na construção civil, e suas belas flores, sendo estudada para 
formulação de medicamentos devido a suas atividades bactericida, fungicida, 
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antiofídica e antineoplásica, e também para produção de tinturas e néctar 
(Filho et al., 2021). Dentre seus componentes, o lapachol, uma naftoquinona, 
destaca-se por induzir estresse oxidativo em células, levando a danos intra-
celulares e mostrando promessa no combate a parasitas intracelulares e na 
desregulação de células cancerígenas (Silva et al., 2003; FIORITO et al., 2014; 
Araújo; Alencar; Neto, 2020).

Outra espécie de extrema importância é o Tabebuia aurea (Silva Manso) 
Benth. & Hook.f. ex S.Moore, sendo a única espécie do Cerrado do gênero 
Tabebuia de inflorescência amarela. Ele é considerado um típico ipê do Cerrado, 
sendo conhecido como: caraíba, para-tudo, ipê-amarelo-do-cerrado e pau-d’arco 
(Lohmann, 2020f; Ribeiro et al., 2022). O nome para-tudo não é dado por acaso, 
ele se justifica pelas propriedades medicinais, por exemplo, é usado na medicina 
tradicional para tratar picada de cobra, possuindo atividade anti-inflamatórias, 
anti-hemorrágicas e antimiotóxicas quando sob efeito do veneno (Reis et al., 
2014; Zuntini; Lohmann, 2018a; Nocchi et al., 2020). Em outro estudo realizado 
por Malange (2019), mostrou que o extrato hidroetanólico de T. aurea pode ser 
utilizado para aliviar a dor, inflamação e lesão nervosa causada pelo veneno da 
cobra, destacando, portanto, seu potencial terapêutico. Além disso, essa espécie 
foi descrita como uma fonte de auspiciosa de compostos bioativos, se tornando 
um potencial para produção de medicamentos fitoterápicos naturais antioxidantes, 
antitripanossoma e neuroprotetores (Brito et al., 2020; Mahmound et al., 2021).

As duas espécies citadas anteriormente são valorizadas por sua ampla 
utilidade e aplicações. Além de suas propriedades medicinais, elas são conhe-
cidas por sua beleza ornamental, tornando-se popular no paisagismo e arbo-
rização, atraindo também abelhas por seu néctar, tornando-se também uma 
planta melífera (Ribeiro et al., 2022). A madeira de H. serratifolius é considerada 
como pesada, com elevada densidade, se tornando adequada para construções 
pesadas e estruturas externas, apresentando diversas utilidades. Enquanto isso, 
a madeira de T. aurea é considerada como moderadamente pesada, podendo ser 
utilizada para produção de móveis, construções civis e obras externas (Lorenzi, 
2014; Souza et al., 2022).
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Figura 4 - Ipê-amarelo.

 
Fonte: Autores (2023).

	◦ Ipê-verde

O Cybistax antisyphilitica (Mart.) Mart. é uma árvore de ampla ocor-
rência na américa latina, não sendo diferente no Cerrado, estando presente 
nas formações florestais, savânica e campestre. Essa espécie é popularmente 
chamada de ipê-verde, mas em outras regiões pode ser denominada como: 
caroba-de-flor-verde, carobinha-verde, caroba-do-campo, ipê-mandioca, entre 
outros nomes (Bittencourt et al., 2011; Lohmann, 2020f; Ribeiro et al., 2022). 
Como o próprio nome sugere, ele apresenta uma inflorescência de coloração 
verde-claro. Já sua floração ocorre mais de uma vez ao ano, porém em maior 
quantidade entre dezembro a março (Lorenzi, 2014). De forma geral é uma 
árvore de porte pequeno, quando adulta sua altura varia entre 4 a 8 metros. 
Possui aplicações na área artesanal, madeireira, medicinal, ornamental e tintorial 
(Freitas, 2016; Ribeiro et al., 2022).

O ipê-verde pode ser uma ótima opção para arborização, especialmente 
para locais mais estreitos, isso por conta do formato da sua copa comprida e 
afilada. A sua madeira apresenta resistência média, mas baixa resistência a 
apodrecimentos quando utilizada em ambientes externos, o que pode acarretar 
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em usos menos nobres de sua madeira. Seu lenho pode ser utilizado em cons-
truções civis, carpintarias, ripas, pastas de celulósicas e caixas (Ortolani et al., 
2008; Guilherme et al., 2011; Lorenzi, 2014). Ele também pode ser utilizado em 
programas de recuperação de áreas degradadas por ser uma espécie pioneira 
(Ortolani et al., 2008; Venturoli et al., 2013; Freitas, 2016; Forlin et al., 2020). 

Em um estudo foi evidenciado que o extrato hidroalcoólico das folhas 
de C. antisyphilitica possui atividade antioxidante, possuindo metabólicos secun-
dários que pertencem a fenóis, flavonóides e alcalóides (Beltran; Guillermo, 2022). 
Além disso, Ramos et al. (2005) conseguiu isolar do C. antisyphilitica compostos 
como: Ácido 25-hidroxi-oleanólico, Ácido oleanólico, β-Sitosterol e Nonacosano. 
Compostos como esses podem ser relacionadas a diversas propriedades, por 
exemplo, o ácido oleanólico, que é comumente associado a ervas medicinais, 
havendo efeitos antiviral, anti-HIV, antibacteriano, antifúngico, anticarcinogênico, 
antidiabético, anti-inflamatório, hepatoprotetor, gastroprotetor, hipolipidêmico 
e antiaterosclerótico (Rashed, 2020; Castellano et al., 2022). Isso pode justificar 
seu uso na medicina tradicional, uma vez que, no saber popular o ipê verde é 
utilizado para dor nas costas, outra receita o utiliza com mais outras plantas 
para o tratamento de sarna (Sauini et al., 2020).
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Figura 5 - Ipê-verde.

 
Fonte: Autores (2023).

DESENVOLVIMENTO

Na Tabela 1, abaixo, foram listados os principais compostos identificados 
em cada espécie de ipê.

N° Espécie de ipê Partes da planta Substâncias Referência  
bibliográfica

1 Cybistax antisyphilitica Folhas Nonacosano (Santos et al., 2017)
2 Cybistax antisyphilitica Folhas  β-sitosterol (Santos et al., 2017)
3 Cybistax antisyphilitica Folhas Ácido oleanólico (Santos et al., 2017)

4 Cybistax antisyphilitica Folhas Ácido 25-hidroxi-ole-
anólico (Santos et al., 2017)

5 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Ácido linoleico (Santos et al., 2017)

6 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Éster etílico de ácido 
linoléico (Santos et al., 2017)

7 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Éster etílico do ácido 
linolênico (Santos et al., 2017)

8 Cybistax antisyphilitica Casca do caule
Ácido 13-ceto-

-9Z,11E-octadecadie-
nóico

(Santos et al., 2017)

9 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Ácido 9-oxo-10E,12Z-
-octadecadienóico (Santos et al., 2017)

10 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Ácido estearidônico (Santos et al., 2017)
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N° Espécie de ipê Partes da planta Substâncias Referência  
bibliográfica

11 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Ácido 9(10)-epoxi-
-12Z-octadecenóico (Santos et al., 2017)

12 Cybistax antisyphilitica Casca do caule Ácido 9S,13R-12-oxo-
fitodienóico (Santos et al., 2017)

13 Cybistax antisyphilitica 
(possivelmente)

Extratos de têxteis 
tingidos com fon-

tes botânicas
Indirubin (Santos et al., 2017)

14 Cybistax antisyphilitica 
(possivelmente)

Extratos de têxteis 
tingidos com fon-

tes botânicas
Indigotin (Santos et al., 2017)

15 Hamdroanthus chrysotri-
chus e Tabebuia spp. Casca Minecosídeo (Santos et al., 2017)

16 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca Verbascosideo (Santos et al., 2017)

17 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca Isoverbascosideo (Santos et al., 2017)

18 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca Especiósido (Santos et al., 2017)

19 Hamdroanthus spp. Casca
O-hexosil-pentosil 

tirosol-dimetoxiben-
zoato

(Santos et al., 2017)

20 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca Ácido tri-hidroxi-oc-

tadecenóico (Santos et al., 2017)

21 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia aurea. Casca Ácido quínico (Santos et al., 2017)

22 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca O-hexosyl lyonire-

sinol (Santos et al., 2017)

23 Hamdroanthus spp. Casca Isômero O-hexosil 
lioniresinol (Santos et al., 2017)

24 Hamdroanthus spp. Casca

O-hexosil 5-metoxi-
-isolariciresinol ou 
8-metoxi-isolarici-

resinol

(Santos et al., 2017)

25 Hamdroanthus spp. Casca 4-hidroxi-benzoil 
(epi) aucubina (Santos et al., 2017)

26 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca 6- O-(4-hidroxiben-

zoil) ajugol (Santos et al., 2017)

27 Hamdroanthus spp. Casca O-pentosil-hexosil-hi-
droxibenzoil tirosol (Santos et al., 2017)

28 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia spp. Casca Verminosideo (Santos et al., 2017)

29 Hamdroanthus spp. Casca Ácido 3-hidroxi-4-me-
toxi benzóico (Santos et al., 2017)

30 Hamdroanthus spp. e 
Tabebuia insignis. Casca

Benzoato de 
O-Pentosil-hexosil 

hidroximetil
(Santos et al., 2017)

31  Hamdroanthus spp. Casca O-benzoil-escando-
sídeo (Santos et al., 2017)
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N° Espécie de ipê Partes da planta Substâncias Referência  
bibliográfica

32 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Ácido 4-hidroxiben-
zóico

(Mariano et al., 2022; 
Montagnini et al., 

2023)

33 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

2’-Hidroxichalconas 
(ex. isoliquiritigenina) (Mariano et al., 2022)

34 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Flavonóides O-meti-
lados (ex. Crisoeriol) (Mariano et al., 2022)

35 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Favonóides O-metila-
dos (ex. hesperetin) (Mariano et al., 2022)

36 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Álcoois cinamílicos 
(ex. 4-Coumaryl 

alcohol)

(Montagnini et al., 
2023)

37 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

ácido 4-hidroxicinâ-
mico (E-p-coumaric 

acid)

(Montagnini et al., 
2023)

38 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácido cafeico ou 
ácido 4-hidroxifenil-

pirúvico

(Montagnini et al., 
2023)

39 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácido cumárico e 
derivados (ex. cis-ca-

feato de prenil)

(Montagnini et al., 
2023)

40 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Hidroxiantraquinona 
(ex. Emodin)

(Montagnini et al., 
2023)

41 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavanone (ex. Narin-
genina)

(Montagnini et al., 
2023)

42 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavona (ex. Luteolin) (Montagnini et al., 
2023)

43 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácido lineólico e 
derivados

(Montagnini et al., 
2023)
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N° Espécie de ipê Partes da planta Substâncias Referência  
bibliográfica

44 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácidos graxos de 
cadeia longa

(Montagnini et al., 
2023)

45 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavonoide O-me-
tilado

(ex. Crisoeriol)

(Montagnini et al., 
2023)

46 Hamdroanthus 
Impetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavonoides O-me-
tilados

(ex. Hesperetin)

(Montagnini et al., 
2023)

47 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Naftopiranos ou
piranocumarinas

(Montagnini et al., 
2023)

48 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

7-O-metilado
flavonoides (ex.

3,7-dimetilquerce-
tina) 

(Montagnini et al., 
2023)

49 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavonoide O-glico-
sídeo (Montagnini et al., 

2023)

50 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Flavonoide O-glucu-
ronídeos

(Montagnini et al., 
2023)

51 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Triterpenóides (ex.
Ácido ganodérico Y/

Ganoderiol F)
(Montagnini et al., 

2023)

52 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácido ursólico (ou 
outros triterpenóides 
ex. ácido oleanólico / 

ácido betulínico)

(Montagnini et al., 
2023)

53 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Triterpenóides (ex. 
dissolentina F)

(Montagnini et al., 
2023)

54 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Ácidos quínicos e 
derivados (ex. ácido 

dicafeoilquínico)

(Montagnini et al., 
2023)

55 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Plumbagina (nafto-
quinonas) (Mariano et al. 2022)
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56 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Aminoimidazóis
Derivados (Mariano et al. 2022)

57 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

α/β-Lapachone ou 
lapachol (Mariano et al. 2022)

58 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Galhos
Folhas
Flores
Frutos

Naftoquinona
Derivados

(Montagnini et al. 
2023)

59 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Genisteína ou 
n-metoxi-2-acetilnaf-

to[2,3-b]
furano-4,9-diona

(Mariano et al. 2022)

60 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Octadecanamida (Mariano et al. 2022)

61 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

2-Acetilnafto[2,3-b]
furan-4,9-diona;

7-metoxi, 8-hidroxi
ou kaempferol/lu-

teolina

(Montagnini et al. 
2023)

62 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

2-arilbenzofurano
derivados (neolig-

nanos)

(Montagnini et al. 
2023)

63 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

2-Acetilnafto[2,3-b]
furan-4,9-diona;

7,8-dimetoxi

(Montagnini et al. 
2023)

64 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

7’ ou 5’ ou
4’-O-metilflavonol
(flavonóides) ou
n, n-metoxi-2-

Acetilnafto[2,3-b]
furan-4,9-diona

(Montagnini et al. 
2023)

65 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Isorhamnetina e
outro 3’-O-metilado

flavonóis

(Montagnini et al. 
2023)

66 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Flavonóides 7 ou 
5-O-metilados

(Montagnini et al. 
2023)
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bibliográfica

67 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

7′ ou 5′ ou 4′-O-Metil 
Flavonol (flavonói-

des)

(Montagnini et al. 
2023)

68 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Antraquinona
glicosídeos

(Montagnini et al. 
2023)

69 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Flavonóides-7-Oglu-
curonídeos

(Montagnini et al. 
2023)

70 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Flavonóides-7-Oglico-
sídeos

(ex. Luteolina
7-glicosídeo)

(Montagnini et al. 
2023)

71 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Flavonóides-3-Oglico-
sídeos

(ex.Quercetina
3-galactosídeo)

(Montagnini et al. 
2023)

72 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Triterpenóides (Montagnini et al. 
2023)

73 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Flavonóides-7-Oglico-
sídeos

(Montagnini et al. 
2023)

74 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Glicosídeos iridóides
(ex. Lonijaposido B)

 (Montagnini et al. 
2023)

75 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Iridóides ou 
sesquiterpenóides 

glicosilados
(Mariano et al. 2022)

76 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos

Sementes

Flavonóides 3-O-p-
-cumaroil glicosídeos (Mariano et al. 2022)

77 Hamdroanthus 
limpetiginosus

Cascas
Folhas
Frutos
Flores

Flavonóides-3-Oglico-
sídeos

(ex. Rutina)

(Montagnini et al. 
2023)

78 Tabebuia spp. Casca Ácido cumárico (Santos et al., 2017)
79 Tabebuia spp. Casca Ácido ferúlico (Santos et al., 2017)

80 Tabebuia spp. Casca O-Coumaroil-har-
pagida (Santos et al., 2017)
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81 Tabebuia spp. Casca O-Coumaroil-assista-
siósido (Santos et al., 2017)

82 Tabebuia spp. Casca Isômero O-cumaroil-
-assistasiósido (Santos et al., 2017)

83 Tabebuia aurea Cascas Di-O-hexoside (Malange et al. 2019)
84 Tabebuia aurea Cascas Catalpol (Malange et al. 2019)

85 Tabebuia aurea Cascas O-pentosil-hexosil 
3,4-dimetoxifenol (Malange et al. 2019)

86 Tabebuia aurea Cascas Especiósido (Malange et al. 2019)

87 Tabebuia aurea Cascas O-Coumaroil-harpa-
gideo (Malange et al. 2019)

88 Tabebuia aurea Cascas Verminosídeo (Malange et al. 2019)
89 Tabebuia aurea Cascas O-Veratroilcatalpol (Malange et al. 2019)
90 Tabebuia aurea Cascas Minecosídeo (Malange et al. 2019)
91 Tabebuia aurea Cascas Tetra-O-hexoside (Malange et al. 2019)

92 Tabebuia roseoalba Casca Icariside E4 (Ferraz-Filha et al., 
2016)

93 Tabebuia roseoalba Folhas Ácido cafeico (Ferraz-Filha et al., 
2016)

94 Tabebuia roseoalba Folhas Ácido clorogênico (Ferraz-Filha et al., 
2016)

95 Tabebuia roseoalba Folhas Estigmasterol (Ferraz-Filha et al., 
2016)

96 Tabebuia roseoalba Folhas Rutina (Ferraz-Filha et al., 
2016)

97 Tabebuia roseoalba Folhas Sitosterol (Ferraz-Filha et al., 
2016)

98 Tabebuia roseoalba Folhas α-amirinas (Ferraz-Filha et al., 
2016)

99 Tabebuia roseoalba Folhas β-amirinas (Ferraz-Filha et al., 
2016)

	◦ Ipê-roxo

A espécie Hamdroanthus limpetiginosus é bastante promissora em termos 
de suas propriedades farmacológicas. De acordo com a literatura, através de 
métodos in silico, foi possível evidenciar atividades antineoplásicas, antipara-
sitárias, anti-inflamatórias e cicatriciais. Sendo, o composto β-lapachona um 
dos principais responsáveis por conferir propriedades terapêuticas ao ipê roxo 
(Coelho, Melo; Borges, 2023).

Estudos demonstram também que extratos de diferentes partes de ipê-roxo 
mostram a presença de compostos pertencentes à classe das naftoquinonas, assim 
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como de outros componentes químicos, que evidentemente são agentes respon-
sáveis ​​por sua atividade frente a Leishmania amazonensis (Mariano et al., 2022).

Além das classes das quinonas, outras classes de metabólitos foram 
listadas na literatura, com destaque para os glicosídeos iridoides, derivados 
do ácido benzóico, furanonaftoquinonas, hidroxiantraquinonas, ácidos graxos, 
triterpenoides e compostos fenólicos (Montagnini et al., 2023), conforme pode 
ser observado na Tabela 1.

Na literatura, foi encontrado um estudo a respeito dos constituintes 
anti-inflamatórios e fitoterápicos presentes em algumas plantas, bem como 
os mecanismos de ação. Nesse sentido, 34 espécies de plantas medicinais 
foram estudadas. Dentre essas espécies, foi possível identificar constituintes 
anti-inflamatórios no ipê-roxo, através da modulação e síntese do ácido nítrico 
e prostaglandinas, por meio da antraquinona e, dessa forma, foi observado 
a inibição da 5-Lipoxigenase, pelo composto fenólico denominado lapachol 
(Umoh et al., 2019).

	◦ Ipê-branco

Os compostos como rutina, ácido cafeico, estigmasterol, sitosterol, α e 
β-amirinas foram identificados no extrato etanólico de folhas de T. roseoalba, 
sendo esses passíveis de serem relacionados com atividades antioxidantes. Além 
disso, o extrato etanólico de ipê-branco mostrou ser um agente antiinflamatório 
e hiperuricêmico, se tornando um candidato para tratamentos de inflamação, 
hiperuricemia e gota (Ferraz-Filha et al., 2016). 

Segundo do Prado et al. (2020), o extrato etanólicos de do ipê-branco 
apresenta diversos grupos de compostos, em especial alcaloides, flavonoides, 
taninos condensados e compostos aromáticos e alifáticos. Além disso, nesse 
mesmo estudo, esse extrato se mostrou ter ação fungicida, sendo um potencial 
para novos produtos. Já o extrato etanólico do caule de T. roseoalba mostrou 
atividade antimicrobiana, possivelmente por conta da diversa classe de meta-
bólitos presente em seu extrato (Silva et al., 2017).

Em estudo realizado por dos Santos et al. (2017), revelou-se a dife-
rença entre os compostos e a capacidade de armazenamento de metabólitos 
secundários entre os gêneros Tabebuia e Handroanthus. O gênero Tabebuia 
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apresentou maior capacidade de armazenamento de glicosídeos iridóides 
ligados aos derivados fenilpropanóides (C6-C3), como: especiósido, verminó-
sido e minecosídeo. As espécies estudadas desse gênero foram: ipê-branco, 
ipê-branco-do-brejo e ipê-amarelo-do-cerrado.

	◦ Ipê-amarelo

Além de suas aplicações madeireiras, partes da planta são usadas na medi-
cina popular, como a casca e entrecasca em chás diuréticos e raízes curtidas em 
cachaça ou vinho para tratar gripe (Barreto, 1990). Estudos científicos confirmam 
suas propriedades antimicrobianas, moluscicidas, antiveneno e antioxidantes, 
destacando seu potencial para o desenvolvimento de novos medicamentos 
(Macedo; Ferreira, 2004; Souza; Felfili, 2006; Borba; Macedo, 2006; Albuquerque 
et al., 2007; Silva et al., 2007; Reis et al., 2014; Santos, 2012). Um estudo sobre 
o potencial biológico da Tabebuia aurea mostrou seu perfil antibacteriano e 
antiedematogênico, sem citotoxicidade (Santos et al., 2015).

Por meio de estudos in vitro, compostos como o catalpol, minecosídeo 
e verminosídeo evidenciaram atividades anti-inflamatórias e mecanismos de 
ação com relação a inibição da síntese de citocinas pró-inflamatórias, como 
ainterleucina-1 beta (IL-1β), Fator de necrose tumoral alfa (TNF-α) e a inibição 
da expressão de COX-II (Malange et al., 2019).

	◦ Ipê-verde

Em estudo realizado por Ibarra e Palomino (2023), o creme com extrato 
etanólico de folhas do ipê-verde foram capazes de apresentar efeito cicatrizante 
em camundongos albinos, o percentual de cura varia conforme a dosagem, 
sendo que o tratamento com creme a 10% do extrato apresentou porcenta-
gem de cura de 81%. Acredita-se que a existência de alcaloides, flavonoides 
e compostos fenólicos desse extrato são responsáveis por tal feito. Em outra 
pesquisa realizada por Huertas (2022), foi comprovada o efeito diurético do 
extrato hidroalcóolico das folhas de C. antisyphilitica em ratos albinos, sendo a 
diurese positiva para tratar diversos tipos de doenças, nesse mesmo estudo foi 
identificado a presença de fenólicos, flavonoides e alcaloides.
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Os compostos indirubina e indigotina foram identificados em têxteis 
Paracas de 2.000 anos, pertencente à cultura pré-hispânica. Esta civilização 
utilizava de fontes vegetais, técnicas e receitas para dar pigmento em suas 
vestimentas, e os autores correlacionaram a fonte de tingimento com os com-
ponentes inorgânicos presentes no extrato de têxteis. Esses compostos podem 
ser encontrados em outros vegetais para obtenção da coloração azul, mas na 
região peruano as espécies mais usadas para isso são a Indigofera suffruticosa 
e Cybistax antisyphilitica. Por esse motivo o C. antisyphilitica está descrito como 
possivelmente para esses compostos, apenas por esse resultado não se pode 
ter certeza, mas certamente o ipê-verde é um candidato para essas amostras 
testes azuis de Paracas (Sabatini et al., 2020; Puglieri; Maccarelli, 2023).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

As diferentes espécies de ipê surgem como patrimônio natural e de 
grande importância econômica e paisagística para o Brasil. No que tange seu 
potencial farmacológico, todas as espécies relatadas, no presente estudo, apre-
sentam-se como fontes inesgotáveis de compostos bioativos em suas cascas, 
folhas e flores. Sendo assim, essas espécies podem ser usadas para tratamento 
e prevenção de diversas doenças, além de serem candidatas promissoras para 
o desenvolvimento de medicamentos.

 Diante da sua vasta aplicabilidade, a utilização dessas espécies no setor 
madeireiro, surge como mais um fator atraente, do ponto de vista econômico.  
Logo, a preservação dessas espécies são fatores indispensáveis para a preser-
vação da biodiversidade, sobretudo, no bioma Cerrado.

Agradecimentos

Os autores agradecem ao Instituto Federal de Minas Gerais (IFMG-Campus 
Bambuí), à Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ), à Fundação de 
Amparo à Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG), à Coordenação de 
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), ao Conselho Nacional 
de Desenvolvimento Científico e Tecnológico (CNPq) (bolsa de produtividade 
em pesquisa (132217/2023-6, de mestrado - GM), (bolsa de produtividade em 



91
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

pesquisa (307787/2022-2, de iniciação científica). Rural Sustentável do Insti-
tuto Brasileiro de Desenvolvimento e Sustentabilidade (IABS) e ao Grupo de 
Ensino de Pesquisa e de Extensão em Química e Farmacognosia (GEPEFQ) 
por esse suporte.

REFERÊNCIAS

ALBUQUERQUE, U. P. de. et al. Medicinal plants of the Caatinga (semi-arid) vegetation of NE Brazil: 
A quantitative approach. Journal of Ethnopharmacology, v. 114, n. 3, p. 325-354, 2007.

ALVES, G. A. R. Aspectos ecofisiológicos, bioquimícos e crescimento de plantas jovens de ipê-
amarelo (Tabebuia serratifolia (Vahl) Nicholson) em condições de déficit hídrico e alagamento Belém. 
Tese (Doutorado em Ciências Agrárias) - Universidade Federal rural da Amazônia.

ANTONELLI, A.; SANMARTÍN, I. Por que existem tantas espécies de plantas nos neotrópicos? Taxon, 
p. 403-414, 2011.

ARAÚJO, E. L.; ALENCAR, J. R. B.; NETO P. J. R. Lapachol: segurança e eficácia na terapêutica. Revista 
Brasileira de Farmacognosia, p. 57-59, 2002. 

BARBOSA-FILHO, J. M. et al. Botanical study, phytochemistry and antimicrobial activity of Tabebuia 
aurea. Phyton, Buenos Aires, v. 73, p. 221-228, 2004.

BITTENCOURT, N. S. et al. The reproductive biology of Cybistax antisyphilitica (Bignoniaceae), a 
characteristic tree of the South American savannah-like “Cerrado” vegetation. Flora-Morphology, 
Distribution, Functional Ecology of Plants, v. 206, n. 10, p. 872-886, 2011.  

BORBA, A. M.; MACEDO, M. Medicinal plants used for oral health in the Santa Cruz neighborhood, 
Chapada dos Guimarães, Mato Grosso State, Brazil. Acta Botanica Brasilica, v. 20, n. 4, p. 771-782, 2006.

BRITO, M. C. A. et al. Bioprospection of Tabebuia aurea (Silva Manso) Benth. & Hook. f. ex S. Moore: 
chemical, biological and toxicity studies. Preprint, v. 1, p. 26, 2020.

CARTELO, et al. A Molecular Networking Strategy: High-Throughput Screening and Chemical Analysis 
of Brazilian Cerrado Plant Extracts against Cancer. Cells, 2021.

CASTELLANO, J. M.; RAMOS-ROMERO, S.; PERONA, J. S. Oleanolic acid: Extraction, characterization 
and biological activity. Nutrients, v. 14, n. 3, p. 1-29, 2022. 

COELHO, E. C. F.; MELO, A. B. F. de; BORGES, L. L. Avaliação do espectro de bioatividade das estruturas 
encontradas na Tabebuia avellanedae empregando ferramentas in silico. Revista Brasileira Militar 
de Ciências, v. 9, n. 23, 2023.

DELA CRUZ, M. G. Plantas medicinais de Mato Grosso: a farmacopéia popular dos raizeiros. 
Cuiabá: Carlini; Caniato, 2008.



92
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

FERRAZ-FILHA, Z. S. et al. Effects of the aqueous extract from Tabebuia roseoalba and phenolic 
acids on hyperuricemia and inflammation. Evidence-Based Complementary and Alternative 
Medicine, p. 10, 2017.

FERRAZ-FILHA, Z. S. et al. Tabebuia roseoalba: in vivo hypouricemic and anti-inflammatory effects 
of its ethanolic extract and constituents. Planta Médica, v. 82, n. 16, p. 1395-1402, 2016. 

FERREIRA, L. et al. Ipê-amarelo: Tabebuia serratifolia (Vahl) Nichols. Informativo Técnico Rede de 
Sementes da Amazônia, Manaus, v. 5, 2004.

FERREIRA-JÚNIOR, J.C. et al. Isolation of a dihydrobenzofuran lignan, icariside E4, with an antinociceptive 
effect from Tabebuia roseo-alba (Ridley) Sandwith (Bignoniaceae) bark. Archives of Pharmacal 
Research. v. 38, p. 950-956, 2015.

FERRO, E. C. F. C.; FERRO, E. C. F.; BORGES, L. L. Avaliação do espectro de bioatividade das estruturas 
encontradas na Tabebuia avellanedae empregando ferramentas in silico. Revista Brasileira Militar 
de Ciências, v. 9, n. 23, 2023.

FORLIN, T. et al. Initial growth crown cover of cerrado species from different sucessional groups. 
Ciência e Natura, v. 42, p. 1-17, 2020.

FRANCOSO, R. D. Padrões biogeográficos e composição das comunidades arbóreas do Cerrado 
brasileiro. Tese de doutorado, Universidade de Brasília, Brasília, 2014.

FREITAS, F. M. de. Respostas ecofisiológicas de Cybistax antisyphilitica Mart. (Ipê verde) em 
função das alterações na intensidade de luz. 37 f. Dissertação (Mestrado em Biologia Vegetal) - 
Universidade Federal de Uberlândia, Uberlândia, 2016. 

FURTADO FILHO, J. C. et al. Comparação de métodos de isolamento do DNA em Handroanthus 
serratifolius. Revista Brasileira de Desenvolvimento, v. 7, n. 4, p. 35765-35779, 2021.

GUILHERME, F. A. G. et al. Phenology of Cybistax antisyphilitica (Mart.) Mart. (Bignoniaceae) in urban 
area of the municipality of Jataí, state of Goiás, Brazil. Bioscience Journal, v. 27, n. 1, p. 138-147, 2011.

HINSSAIN, H.; GREEN, I. R. Lapachol and lapachone analogs: a journey of two decades of patent 
research (1997-2016). Expert Opinion Therap Patents, 27(10), p. 1111-1121, 2017.

HUERTAS, J. L. C. Efecto diurético del extracto hidroalcohólico de las hojas de Cybistax 
antisyphilitica (Mart) Mart.“llangua” en ratas albinas, 2022.

HUSSAIN H, G. I. R. Lapachol and lapachone analogs: a journey of two decades of patent research 
(1997-2016). Expert Opinion Therap Patents, 27(10), p. 1111-1121, 2017.

IBARRA, D. D. R.; PALOMINO, Y. F. M. Efecto cicatrizante de la crema elaborada con extracto 
etanólico de las hojas de Cybistax antisyphilitica (Mart.) Mart.“LLangua” en ratones albinos. 2023

INSTITUTO BRASILEIRO DE FLORESTAS (IBF). Espécies de ipê: conheça todos os tipos e cores. 
Paraná: IBF, 2022. 

LOHMANN, L. G. Bignoniaceae. In: Lista de espécies da flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de 
Janeiro 2014. Disponível em: <https://floradobrasil.jbrj.gov.br/>.

LOHMANN, L. G. Cybistax. In: Flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020f. Disponível 
em: <https://floradobrasil2020.jbrj.gov.br/FB114028>. 



93
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

LORENZI, H. Árvores Brasileiras: manual de identificação e cultivo de plantas arbóreas nativas do 
Brasil. Nova Odessa: Instituto Plantarum, ed. 6, v. 1, 2014.

LOHMANN, L. G. Tabebuia. In:  Flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020a. Disponível 
em: <https://floradobrasil2015.jbrj.gov.br/FB114338>. 

LOHMANN, L. G. Tabebuia. In: Flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020b. Disponível 
em: <https://floradobrasil.jbrj.gov.br/FB114314>.

LOHMANN, L. G. Tabebuia. In: Flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020c. Disponível 
em: <https://floradobrasil.jbrj.gov.br/FB114293>. 

LOHMANN, L. G. Tabebuia. In: Flora do Brasil. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020e. Disponível 
em: <https://floradobrasil2020.jbrj.gov.br/FB114257)>.

LOHMANN, L. G. Zeyheria. In: Flora do Brasil 2020. Jardim Botânico do Rio de Janeiro. 2020d. 
Disponível em: <https://floradobrasil.jbrj.gov.br/FB114468>. Acesso em: 8 fev. 2024.

MACEDO, M. F. A. R. Plantas medicinais usadas para tratamentos dermatológicos, em comunidades 
da Bacia do Alto Paraguai, Mato Grosso. Revista Brasileira de Farmacognosia, v. 14, p. 40-44, 2004.

MACHADO, A. I. M. R.; ROMERO, R. Bignoniaceae from mountains of Capitólio and Delfinópolis 
municipalities, Minas Gerais State. Rodriguesia, v. 65, n. 4, p. 1003-1021, 1° out. 2014. 

MAESTROVIRTUALE (s.d.). Bioregião  Neotropical (Neotrópica): Clima, Vegetação, Fauna. Disponível 
em: <https://maestrovirtuale.com/bioregiao-neotropical-neotropica-clima-vegetacao-fauna/>. Acesso 
em: 31 jan. 2024.

MAHMOUD, B. K. et al. Metabolomic profiling and biological investigation of Tabebuia Aurea (Silva 
Manso) leaves, family Bignoniaceae, Natural Product Research, v. 35, issue 22, p. 4632-4637, 2021.

MALANGE, K. F. et al. Tabebuia aurea decreases hyperalgesia and neuronal injury induced by snake 
venom. Journal of Ethnopharmacology, v. 233, p. 131-140, 2019.

MARIANO, R. L. et al. Antileishmanial Activity and Chemical Composition of Hydroalcoholic Extracts 
from Different Parts of Handroanthus impetiginosus (Ipê-Roxo). Revista Brasileira de Farmacognosia, 
v. 32, n. 5, p. 851-857, 2022.

MARQUES, A. C. dos S.; PAULA, V. H. O. de; GRIZIO-ORITA, E. V. Infestação por erva de passarinho 
nos ipês do campus da Universidade Estadual de Londrina (UEL). Geosul, v. 37, n. 83, p. 297-312, 2022.

MENDES, F. H.; OLIVEIRA, R. L. Z. de Percepção da arborização urbana por estudantes de marketing. 
South American Development Society Journal, v. 5, n. 14, p. 189, 2019.

MONTAGNINI, D. L. et al. The schistosomicidal activity of ethanolic extracts from branches, leaves, 
flowers and fruits of Handroanthus impetiginosus (Mart. ex DC.) Mattos (Bignoniaceae) plant and 
metabolic profile characterization by UPLC-ESI-QTOF analysis. Brazilian Journal of Biology, v. 83, 
p. e275824, 2023.

MORAES NETO, S. P. de. Particularidades biológicas de espécies de ipês de ocorrência no 
Cerrado Brasileiro. 2021.

MORAES NETO, S. P. de. Particularidades biológicas de espécies de ipês de ocorrência no Cerrado 
Brasileiro. Embrapa Cerrados, Planaltina, p. 86, 2021.



94
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

NARVÁEZ-GÓMEZ, J. P. et al. Biogeografia neotropical: história e conceitos. Botânica no inverno 2018. 
Organizadores Laboratório de Algas Marinhas, p. 145, 2018.

NASCIMENTO, D. T. F.; NOVAIS, G. T. Clima do Cerrado: dinâmica atmosférica e características, 
variabilidades e tipologias climáticas. Élisée - Revista de Geografia da UEG, v. 2, n.2, 2020. 

NOCCHI, S. R. et al. Pharmacological properties of specioside from the stem bark of Tabebuia aurea. 
Revista Brasileira de Farmacognosia, v. 30, p. 118-122, 2020.

OLIVEIRA FELIPE, M. E. de; GRIS, E. F.; MARTINS, P. M. Caracterização química e físico-química de 
extratos aquosos e hidroetanólicos de entrecascas e cerne de ipê-roxo (Handroanthus impetiginosus 
Mart. Ex DC. Mattos - Bignoniaceae). Revista Fitos, 2023.

OLIVEIRA, F. L. Z. de et al. Resistência das madeiras de aroeira (Myracrodruon urundeuva), cássia 
(Senna siamea) e ipê (Tabebuia impetiginosa) a fungos e cupins xilófagos, em condições de laboratório. 
Floresta e Ambiente, v. 9, p. 135-144, 2023.

OLIVEIRA, I. K. de S. et al. Regeneração natural abaixo da copa de árvores dispersas em pastagens 
no P. A. Belo Horizonte I, São Domingos do Araguaia-PA. Revista Agroecossistemas, [S.l.], v. 2, n. 
1, p. 23-31, 2013.

OLMSTEAD, R. G. et al. A molecular phylogeny and classification of Bignoniaceae. American Journal 
of Botany, 96(10), p. 1731-1743, 2009.

ORTOLANI, F. Ap. et al. Morfo-anatomia de plântulas e número cromossômico de Cybistax antisyphilitica 
(Mart.) Mart.(Bignoniaceae). Acta Botanica Brasilica, v. 22, p. 345-353, 2008.

PAES, J. B.; MORAIS, V. M.; LIMA, C. R. Resistência das madeiras de aroeira (Myracrodruon urundeuva), 
cássia (Senna siamea) e ipê (Tabebuia impetiginosa) a fungos e cupins xilófagos, em condições de 
laboratório. Floresta e Ambiente, v. 9, p. 135-144, 2023.

PARCIANELLO, C. F. et al. Morfologia do sistema radicular de ipê-roxo cultivado em solo submetido 
à aplicação de fósforo em região de clima subtropical. Agronomia, v. 11, n. 8, pág. 1563, 2021.

PAULA, V. H. O. de; MARQUES, A. C. S.; GRIZIO-ORITA, E. V. Infestação por erva de passarinho nos 
ipês do campus da Universidade Estadual de Londrina (UEL). Geosul, v. 37, n. 83, p. 297-312, 2022.

PEREIRA, B. A. da S. Flora arbórea do Cerrado: algumas propostas de utilização das suas espécies. In: 
SILVA, José Carlos da; SILVA, Arejacy Antônio Sobral; ASSIS, Rafael Tadeu de (Orgs.). Sustentabilidade 
e Inovações no Campo, p. 57-84, 2013

PEREIRA, B. A. da Silva Flora arbórea do Cerrado: algumas propostas de utilização das suas espécies. 
Sustentabilidade e inovações no campo, p. 57, 2013.

PRADO, J, M. do. A. et al. Prospecção fitoquímica e atividade antifúngica de extratos florais de Tabebuia 
roseoalba (Ridl.) Sandwith e Jacaranda cuspidifolia Mart. Nativa, v. 10, n. 4, p. 554-558, 2022. 

PUGLIERI, T. S.; MACCARELLI, L. Paint and Coloring Materials from the Brazilian Amazon Forest: 
Beyond Urucum and Jenipapo. Heritage, v. 6, n. 8, p. 5883-5898, 2023.

RAMOS, M. P. P. et al. Computer-aided identification of chemical constituents isolated from Cybistax 
antisyphilitica. Internet Electronic Journal of Molecular Design, v. 4, n. 2, p. 173-180, 2005.

RASHED, K. Beta-sitosterol medicinal properties: A review article. J. Sci. Innov. Technol, v. 9, p. 
208-212, 2020. 



95
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

REFLORA. Rio de Janeiro: Jardim Botânico do Rio de Janeiro, 2010. Disponível em: <https://reflora.
jbrj.gov.br/>. 

REIS, F. P. et al. Tabebuia aurea decreases inflammatory, myotoxic and hemorrhagic activities induced 
by the venom of Bothrops neuwiedi. Journal of Ethnopharmacology, v. 158, p. 352-357, 2014.

RIBEIRO, J. F. et al. Guia de plantas do Cerrado para recomposição da vegetação nativa. Brasília: 
Embrapa, p. 832, 2022.

ROCHA, A. et al. Caracterização da variabilidade climática em Diamantino/MT-Brasil no período de 
1987 a 2017. Enciclopédia Biosfera, 15(27), 2018.

SABATINI, F. et al. Revealing the organic dye and mordant composition of Paracas textiles by a 
combined analytical approach. Heritage Science, v. 8, p. 1-17, 2020. 

SABINO, M. et al. Crescimento inicial de ipê-amarelo amazônico e de Cerrado cultivados sob 
diferentes intensiadades de sombreamento e comprimento espectral de onda. Interciencia, v. 45, 
n. 4, p. 183-191, 2020. 

SANTOS, K. F. dos. Avaliação das atividades antioxidante e alelopática de Tabebuia aurea 
(Manso) b.; h e Tabebuia impetiginosa (Mart.) Standl. 2012. Dissertação (Mestrado em Ciências 
Agrárias) - Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio 
Verde, Goiás, 2012.

SANTOS, M. F. et al. Trichoderma spp. on treatment of Handroanthus serratifolius seeds: effect on 
seedling germination and development. Heliyon, v. 6, n. 6, p. e04044, 2020.

SANTOS, R. F. E. P. et al. Avaliação do potencial biológico da Tabebuia aurea (Silva Manso) como fonte 
de moléculas bioativas para atividade antimicrobiana, antiedematogênica e antirradicalar. Revista 
Brasileira de Plantas Medicinais, v. 17, p. 1159-1168, 2015.

SANTOS, V. S. dos et al. Metabolomics as a tool for understanding the evolution of Tabebuia sensu 
lato. Metabolomics, v. 13, p. 1-11, 2017. 

SAUINI, T. et al. Participatory methods on the recording of traditional knowledge about medicinal 
plants in Atlantic forest, Ubatuba, São Paulo, Brazil. PLoS One, v. 15, n. 5, p. 18, 2020.

SCUDELLER, V.V. Bignoniaceae Juss. no Parque Nacional da Serra da Canastra, Minas Gerais, Brasil. 
Iheringia, serie botânica, v. 59, p. 59-73, 2004.

SILVA, J. C. da. et al. Evaluation of the Cytotoxic, Antimicrobial and Antioxidant Activity of the Plant 
Especies Tabebuia roseo-alba (Ridl) Sand. Journal of Chemical and Pharmaceutical Research, 
v. 9, n. 4, p. 148-153, 2017.

SILVA, T. M. S. et al. Molluscicidal activities of six species of Bignoniaceae from north-eastern Brazil, 
as measured against Biomphalaria glabrata under laboratory conditions. Annals of Tropical Medicine; 
Parasitology, v. 101, n. 4, p. 359-365, 2007.

SOUZA, C. D. de; FELFILI, J. M. The utilization of medicinal plants in the region of Alto Paraíso of Goiás, 
GO, Brazil. Acta Botanica Brasilica, v. 20, n. 1, p. 135-142, 2006.

SOUZA, N. dos S.; SILVA, A. J. F. da; BALDIN, T. Qualidade da madeira e carvão vegetal de T. aurea 
provenientes de cidades de Minas Gerais. Congresso Brasileiro Interdisciplinar em Ciência e 
Tecnologia. Universidade Federal de Minas Gerais, 2022.



96
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

SOUZA, N. S. de; SILVA, A. J. F. da; BALDIN, T. Qualidade da madeira e carvão vegetal de T. aurea 
provenientes de cidades de Minas Gerais. Congresso Brasileiro Interdisciplinar em Ciência e 
Tecnologia. Universidade Federal de Minas Gerais, 2022.

TEIXEIRA, J. N. Análise de propriedades físico-mecânicas de madeiras utilizada na construção civil 
no sul de Minas Gerais. Revista Científica Pro Homine, v. 2, n. 1, p. 3-16, 2020.

TORMENA, R. P. I. et al. Avaliação da atividade antimicrobiana de nanopartículas de prata obtidas por 
síntese verde assistida por micro-ondas utilizando extrato de casca de Handroanthus impetiginosus 
(Mart. ex DC.) Mattos. RSC Avança, v. 35, p. 20676-20681, 2020.

VENTUROLI, F. Incremento de espécies arbóreas em plantio de recuperação de área degradada 
em solo de cerrado no Distrito Federal. Bioscience Journal, Uberlândia, v. 29, n. 1, p. 143-151, 2013.

ZUNTINI, A. R.; LOHMANN, L. G. Tabebuia aurea. In: VIEIRA, R. F.; CAMILLO, J.; CORADIN, L. (Ed.). 
Espécies nativas da flora brasileira de valor econômico atual ou potencial: plantas para o futuro: 
região Centro-Oeste. Brasília: MMA, cap. 5, p. 1064-1070, 2018a. 

ZUNTINI, A. R.; LOHMANN, L. G. Tabebuia roseoalba In: VIEIRA, R. F.; CAMILLO, J.; CORADIN, L. 
(Ed.). Espécies nativas da flora brasileira de valor econômico atual ou potencial: plantas para 
o futuro: região Centro-Oeste. Brasília: MMA, 2018b. cap. 5, p. 1071-1077.



' 10.37885/240315942

04

PEQUI (CARYOCAR BRASILIENSE E 
CARYOCAR CORIACEUM): IMPORTÂNCIA 

SOCIOECONÔMICA, PRINCIPAIS 
FITOQUÍMICOS E PROPRIEDADES 

BIOATIVAS

Lucas Silveira Garcia
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Alisson Luiz Felix da Cunha
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Bárbara Almeida Costa
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Gabriella Roberta Silva Oliveira
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Henrique de Oliveira Prata Mendonça
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Gabriel Dias dos Reis
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Viviane Dias Medeiros Silva
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)

Vinícius Tadeu da Veiga Correia
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMT)

Luisa Del Carmen Barrett Reina
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT)

Júlio Onésio Ferreira Melo
Universidade Federal de São João del-Rei (UFSJ)



98
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

RESUMO

Os biomas brasileiros Cerrado e Caatinga compartilham algumas similaridades, 
como possuírem clima semiárido e rica biodiversidade animal e vegetal. Plan-
tas da família Caryocaraceae existem nos dois biomas, como o pequizeiro das 
espécies Caryocar brasiliense e Caryocar coriaceum, que pertencem ao Cerrado 
e a Caatinga, respectivamente. Seus frutos, o pequi, asseguram à população 
segurança alimentar e nutricional, geração de renda, aumento da diversidade 
alimentar e incentivo ao consumo, à conservação e recuperação desses biomas. 
Além disso, o pequi integra a tradição e a cultura da população local, sendo 
considerado patrimônio cultural sertanejo. Atualmente, tem-se evidenciado a 
composição fitoquímica e as propriedades bioativas benéficas à saúde, desses 
frutos, tornando-os matérias-primas para diversos segmentos das indústrias 
alimentícia, farmacêutica e cosmética.

Palavras-chave: Caatinga, Cerrado, Semiárido, Compostos Bioativos.
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INTRODUÇÃO

O termo “Neotrópico”, derivado do grego “neos” (“novo”), refere-se à 
região tropical do continente americano, conhecida como “Novo Mundo”. Essa 
ecozona estende-se do México central até o sul do Brasil, englobando América 
Central, ilhas do Caribe e a maior parte da América do Sul (Antonelli; Sanmartin, 
2011). Inicialmente conectada à África, a América do Sul separou-se durante 
o Cretáceo, explicando as semelhanças dos seus biomas com os das regiões 
africanas, como Caatinga e Cerrado (Narváez-Gómez et al., 2018).

Os biomas Cerrado e Caatinga, ambos presentes no Brasil, compartilham 
algumas similaridades. Eles são caracterizados por uma extrema biodiversidade 
animal e vegetal, apesar de serem pouco conhecidos, especialmente a Caatinga. 
Ambos também possuem um enorme potencial para a descoberta de novos pro-
dutos naturais. São biomas de clima seco ou semiárido, com vegetação raquítica 
e, frequentemente, são considerados pobres em biodiversidade e/ou potencial 
econômico (Figueiredo et al., 2021). Algumas espécies de árvores frutíferas, que 
compõem a flora do Cerrado e da Caatinga, são exploradas economicamente 
por povos locais, dentre elas, duas espécies conhecidas vulgarmente como 
pequi: Caryocar brasiliense e Caryocar coriaceum (Pereira, 2013). A C. brasiliense 
é nativa do Cerrado (Santos et al., 2022) enquanto a C. coriaceum é encontrada 
principalmente na Caatinga (Almeida-Bezerra et al., 2022). Essas duas espécies 
apresentam grande importância para as populações das regiões onde estão 
inseridas. Além disso, seus frutos, conhecidos pelas denominações pequi, piqui 
e piquiá, contêm compostos bioativos, que lhe conferem funcionalidade e vários 
benefícios à saúde (Torres et al., 2018). Desta forma, o pequi pode ser utilizado 
pelas indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética e para a extração de seu 
óleo (Batista; Sousa, 2019).

IMPORTÂNCIA SOCIOECONÔMICA

Os frutos do Cerrado e da Caatinga constituem uma base de recurso 
agroalimentar que, quando manejados de forma sustentável perpetuam um ciclo 
de geração de renda para muitas famílias, contribuindo para o desenvolvimento 
local e regional (Pozo, 1997). A diversidade substancial de espécies, incluindo o 
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pequi, serve como base de sobrevivência cultural e material de habitantes de 
comunidades rurais e povos tradicionais (Medeiros, 2011; Pereira, 2013). Os fru-
tos do pequizeiro asseguram à população segurança alimentar e nutricional, 
geração de renda (direta e indireta), aumento da diversidade alimentar e incen-
tivo à conservação e recuperação do Cerrado e da Caatinga. A importância 
socioeconômica do pequi é evidenciada a partir do conjunto das atividades de 
produção e processamento do fruto. A coleta, o transporte, o beneficiamento 
e a comercialização do fruto “in natura” e dos produtos derivados movimenta 
sistemas econômicos populares e promove grupos sociais (Medaets et al., 
2006). As cooperativas também têm expandido a oferta de produtos derivados 
do pequi no mercado local, regional e nacional, a partir da comercialização e 
do processamento do fruto por pequenas indústrias de óleos, licor, doces e 
sabão (Pozo, 1997). Na região Norte de Minas Gerais, por exemplo, o extrati-
vismo do pequi é uma fonte de renda para centenas de famílias habitantes de 
várias comunidades rurais que compõem esse território, sendo considerada a 
principal fonte de renda anual. A atividade de coleta e comercialização do fruto 
se destaca como um símbolo da cultura local (Fonseca et al., 2017).

Além de garantir a realização dos serviços ecossistêmicos e contribuir 
com a economia de várias regiões do Cerrado, o pequi também integra a tra-
dição e a cultura da população rural, desempenhando grande papel na vida 
cultural e simbólica de toda a população sertaneja. Devido à sua relevância 
material e simbólica, o pequi e o pequizeiro podem ser considerados patrimô-
nios culturais sertanejos (Silva; Tubaldini, 2014). Em algumas regiões do país, o 
pequi encontra-se nas músicas, poesias, lendas, histórias, arte e no artesanato 
regional (Silva; Tubaldini, 2014).

CARACTERÍSTICAS BOTÂNICAS DA FAMÍLIA CARYOCARACEAE

A família Caryocaraceae é encontrada na região neotropical, da Costa 
Rica ao Brasil, incluindo os biomas da Mata Atlântica, Amazônia, Cerrado e 
Caatinga. As árvores predominam na família, com folhas alternadas ou opos-
tas, flores bissexuais e frutos em forma de drupas com mesocarpo carnoso e 
oleaginoso. A família é composta por dois gêneros (Anthodiscus e Caryocar), 
totalizando 16 espécies (Tabela 1). Entre elas, destacam-se C. brasiliense 
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e C. coriaceum, devido aos muitos usos de seus frutos conhecidos popularmente 
como pequi. As sementes geralmente têm endosperma fino ou nulo e embrião 
com dois cotilédones. Enquanto o gênero Caryocar é estudado por suas pro-
priedades biológicas e madeira, Anthodiscus é utilizado principalmente como 
fonte para a produção de madeira (Ascari et al., 2013; Prance et al., 2020).

Tabela 1 - Espécies pertencentes à família da Caryocaraceae.

Espécies da família Caryocaraceae

Caryocar brasiliense Cambess. Caryocar montanum Prance

Caryocar coriaceum Wittm. Caryocar nuciferum L.

Caryocar cuneatum Wittm. Caryocar pallidum A.C.Sm.

Caryocar dentatum Gleason Caryocar villosum (Aubl.) Pers.

Caryocar edule Casar. Anthodiscus amazonicus Gleason & A.C.Sm.

Caryocar glabrum (Aubl.) Pers. Anthodiscus peruanus Baill

Caryocar gracile Wittm. Anthodiscus mazarunensis Gilly

Caryocar microcarpum Ducke Anthodiscus obovatus Benth. ex Wittm

Fonte: Autores (2024).

O termo “pequi” tem suas raízes na língua Tupi, onde “ py” significa casca 
e “qui” significa espinho, referindo-se aos espinhos presentes no endocarpo 
do fruto. O pequizeiro é abundante no Cerrado e na Caatinga, e seus frutos 
são notáveis por suas características únicas de cor, aroma e sabor (Souza 
et al., 2007). Esta árvore desempenha um papel significativo na alimentação 
das comunidades rurais, ganhando cada vez mais destaque nos cardápios de 
restaurantes que fornecem comidas típicas da região (Almeida; Silva, 1994).

Caryocar brasiliense Cambess

A espécie Caryocar brasiliense é uma árvore que alcança uma altura 
entre oito e doze metros. Seu tronco tem uma circunferência de dois a três 
metros, com uma casca áspera, rugosa, de coloração cinza escura e fissurada. 
Apresenta também flores branco-amareladas. Os galhos são longos, espessos 
e levemente inclinados. As folhas são compostas, trifoliadas, opostas, com 
limbo oval, verdes e brilhantes, sem pelos ou glândulas, e as laterais podem ser 
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serrilhadas. A base é aguda e obtusa no folíolo central, enquanto nos folíolos 
laterais é desigual (Carvalho et al., 2015) (Figura 1).

Figura 1 - Pequizeiro (a) e flores (b) da espécie Caryocar brasiliense. 

Fonte: Autores, 2024.

Os frutos, tanto jovens quanto maduros, apresentam uma coloração 
verde e, geralmente, contêm de um até quatro caroços (ou pirênio) por fruto 
(Almeida; Silva, 1994) (Figura 2). Cada caroço abriga uma semente e possui 
numerosos espinhos, sendo necessário ter cuidado ao consumir o fruto (Ramos 
et al., 2001). Quando maduro, o fruto emana um aroma característico (Almeida; 
Silva, 1994). A massa que envolve as sementes dos frutos (mesocarpo interno) 
é de cor amarela, tem uma consistência pastosa, textura farinácea e é rica em 
óleo. Dessa substância, é obtido um óleo conhecido como azeite de pequi, 
utilizado como tempero em diversos pratos tradicionais de diversas regiões 
(Ramos et al., 2001).
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Figura 2 - Frutos do pequizeiro (a) e fruto cortado com as partes identificadas (b) da espécie 
Caryocar brasiliense.

Fonte: Autores, 2024.

De acordo com o estudo realizado por Garcia et al. (2017) na região da 
cidade de Sete Lagoas, Minas Gerais, a média de massa dos frutos de pequi 
encontrada foi de 187,51 gramas, permanecendo dentro do padrão esperado 
para essa espécie. Aproximadamente 11% do peso total dos frutos corresponde 
à massa de cada pirênio. Os pirênios possuem volumes que podem variar 
de 11,23 mL a 156,19 mL, com média de 28,43 mL. Além disso, o rendimento 
médio da polpa do fruto para a região em estudo foi de 14,47%, em relação ao 
peso total do fruto.

Caryocar brasiliense é uma espécie hermafrodita com um sistema repro-
dutivo que envolve polinização cruzada, tornando-a autógama. Morcegos, prin-
cipalmente Glossophaga soricina e Anoura geoffroyi, desempenham um papel 
fundamental como vetores de polinização. As flores se abrem à noite, secretando 
néctar abundantemente, e os estames se distendem antes dos estiletes para 
evitar a autofertilização. Apesar disso, o pequizeiro pode apresentar autopo-
linização, sendo visitado por abelhas do gênero Trigona. A floração ocorre de 
junho a outubro no Distrito Federal, de setembro a novembro em Minas Gerais, 
e de setembro a dezembro em Mato Grosso do Sul e São Paulo. A frutificação 
vai de outubro a janeiro no Distrito Federal, de outubro a fevereiro em Mato 
Grosso do Sul, e de dezembro a maio em São Paulo. A dispersão dos frutos e 
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sementes é zoocórica, realizada principalmente pelo gambá-de-orelha-branca 
(Didelphis albiventris) e pela gralha-do-cerrado (Cyanocorax cristatellus), sendo 
os frutos avidamente predados pela fauna (Carvalho, 2009).

A Caryocar brasiliense é encontrada no Cerrado, assim como em tran-
sições para a Floresta Amazônica e para a Caatinga (Antunes, 2006). Essa 
espécie nativa do Brasil está presente nas regiões Norte (Pará e Tocantins), 
Centro-Oeste (Distrito Federal, Goiás e Mato Grosso), Sudeste (Minas Gerais e 
São Paulo) e Sul (Paraná) (Costa et al., 2011). Além disso, sua distribuição geo-
gráfica não se restringe ao território brasileiro, abrangendo também a Bolívia e 
o Paraguai, como indicado por Carvalho (2009). A legislação vigente (Portaria 
n° 54, de 1987 - IBDF - Instituto Brasileiro de Desenvolvimento Florestal) protege 
a árvore, proibindo seu corte e comercialização em todo o território nacional 
(Brasil, 1987). Nesse contexto, é relevante destacar que o cultivo do pequi não 
apenas é sustentável, mas também contribui para a captura de carbono da 
atmosfera, sendo reconhecido como uma prática de reposição florestal aceita 
pelos órgãos competentes. Isso resulta na redução dos impactos ambientais. 
Recomenda-se, portanto, incorporar o plantio do pequi em sistemas agroflo-
restais, junto a outras espécies, buscando uma conciliação entre os interesses 
ambientais e econômicos (Souza; Salviano, 2002).

Caryocar coriaceum Wittm

O Caryocar coriaceum Wittm. é encontrado principalmente na região da 
Caatinga, nos estados da Bahia, Goiás, Piauí, Ceará e Pernambuco (Lorenzi, 
1992) (Figura 3). Esta espécie foi documentada pela primeira vez nesta área 
e publicada na Flora Brasiliensis em 1886 pelo botânico Ludwig Wittmack 
(1839–1929). Os primeiros registros sobre o uso dessa espécie remontam ao 
século XIX (Gardner, 1849; Santana, 2014).
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Figura 3 - Pequizeiro (a), flores e botões florais (b) e folhas (c) da espécie Caryocar coriaceum Wittm. 

Fonte: Almeida-Bezerra et al. (2022).

Essa espécie possui frutos ovoides, com polpa carnosa (Figura 4). Esse 
fruto é considerado mais desenvolvido em comparação com os outros. Neste 
caso, a casca do pequi apresenta duas camadas distintas: a camada externa, de 
cor verde escura, correspondente a cerca de 3,85% da massa total do fruto de 187 
g, enquanto a camada interna, de cor verde clara, representa aproximadamente 
30,77% da mesma massa. A polpa possui cor amarelada e odor característico, 
tem espessura média de cerca de 38,46%. Ela envolve uma camada lenhosa 
denominado endocarpo, coberto por espinhos. Este endocarpo apresenta colo-
ração castanho escuro por fora e metálico por dentro, com aproximadamente 
7,69% de espessura em relação ao peso total do fruto (Silva; Medeiros-Filho, 
2006). Um único pequizeiro é capaz de produzir entre 500 e 2.000 frutos. Geral-
mente, cada fruto contém de um a quatro caroços, dependendo do número de 
ovários fertilizados e desenvolvidos (Almeida-Bezerra et al., 2022).
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Figura 4 - Frutos do pequizeiro (a) e caroço com polpa cortado longitudinalmente com partes 
identificadas (b) da espécie Caryocar coriaceum Wittm. 

Fonte: Oliveira (2009).

O Caryocar coriaceum Wittm é utilizado na medicina popular para o 
tratamento de inflamações e gripes. Seu óleo é utilizado em lambedores e 
massagens, enquanto suas flores são utilizadas na produção de chás. Estudos 
mostraram que o óleo e extratos das folhas possuem propriedades anti-infla-
matórias, leishmanicidas, antioxidantes e moduladoras de antibióticos, além 
de atividade anticonvulsivante, gastroprotetora e cardioprotetora (Fernandes, 
2019). No entanto, conforme Loiola et al. (2015), o Caryocar coriaceum Wittm é 
a única espécie listada na IUCN Red List of Threatened Species em 2013 (Prado, 
1998) (Prado, 1998) como “em perigo” de extinção. Isso se deve aos diversos 
usos atribuídos à espécie, especialmente a extração dos frutos, o que pode 
afetar negativamente sua dispersão.

COMPOSTOS QUÍMICOS 

Os compostos fitoquímicos das plantas relatadas neste estudo são origina-
dos do seu metabolismo secundário. Essas substâncias podem ser classificadas 
como alcaloides, compostos fenólicos, compostos voláteis e pigmentos e, geral-
mente, possuem propriedades bioativas benéficas à saúde (Maldonado-Celis 
et al., 2019). Os compostos bioativos, especialmente os fenólicos, apresentam 
elevada capacidade antioxidante e são associados à prevenção de doenças 
crônicas não transmissíveis como câncer, diabetes, doenças cardiovasculares 
e neurodegenerativas (Minekus et al., 2014; Gullon et al., 2015; Arrozi et al., 2017). 
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O pericarpo de pequi contém uma variedade de compostos, incluindo 
ácidos orgânicos, açúcares, ácidos fenólicos, flavonoides, cumarinas e taninos, 
com diversos benefícios à saúde, como atividade antioxidante e propriedades 
anti-inflamatórias, antibacterianas, antifúngicas, antivirais e anticâncer (Chisté; 
Mercadante, 2012; Ferreira, 2019). Santos et al. (2022) identificaram 46 compos-
tos químicos na farinha de pericarpo de C. brasiliense, incluindo aminoácidos, 
açúcares, ácidos orgânicos e compostos fenólicos. Compostos voláteis, princi-
palmente terpenos e ésteres, também já foram identificados no pericarpo dessa 
espécie de pequi (Santos et al., 2020).

A polpa amarela de C. brasiliense é rica em carotenoides, pigmentos 
responsáveis pela sua coloração, tais como: β-caroteno, 𝛇-caroteno, β-cripto-
xantina, licopeno, luteína, criptoflavina, anteraxantina, mutatoxantina, neoxan-
tina, violaxantina e zeaxantina. O β-caroteno é o principal carotenoide presente 
na polpa e possui atividade pró-vitamina A (Geöcze et al., 2021; Torres et al., 
2018). A semente possui um menor teor de carotenoides totais que a polpa 
(Torres et al., 2018). 

No estudo de Torres et al. (2018), foi relatado que a polpa de C. brasi-
liense tem maior teor de fenólicos totais que a semente e os principais fenó-
licos presentes nas espécies de Caryocar spp são os ácidos gálico e elágico. 
Brito et al. (2022) verificaram que a polpa (endocarpo, parte comestível) dessa 
espécie apresentou maiores valores de compostos fenólicos totais (54,69 mg 
de ácido gálico/100 g), de flavonoides totais (13,2 mg de quercetina/100 g) e de 
atividade antioxidante do que o óleo extraído da polpa de pequi. Contudo, este 
óleo apresentou maior teor de carotenoides e, além disso, também continha 
fitoesterol (campesterol, estigmasterol e β-sitosterol) e tocoferol (𝛼-tocoferol, 
𝛾-tocoferol, 𝛿+𝛽-tocoferol). 

O perfil de ácidos graxos das espécies C. brasiliense e C. coriaceum é 
semelhante. A polpa de C. brasiliense é rica em ácidos graxos monoinsaturados 
e possui alto teor de ácidos graxos saturados. Tanto a polpa quanto a semente 
contêm os ácidos oleico, linoleico, linolênico, palmítico, esteárico, mirístico e 
palmitoleico. Ressalta-se que as sementes das duas espécies de Caryocar spp 
possuem maior teor de ácido linoleico em comparação às suas polpas (Tor-
res et al., 2018).
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Na polpa (mesocarpo interno e endocarpo) e sementes de C. coriaceum 
foram identificados ácidos graxos (Almeida-Bezerra et al., 2022), sendo as 
sementes ricas em ácido oleico e ácido palmítico (Torres et al., 2018). Enquanto 
que compostos fenólicos já foram pesquisados no mesocarpo interno, nas 
folhas e nas cascas desta espécie (Almeida-Bezerra et al., 2022). Contudo, há 
pouca informação sobre os constituintes nutricionais e não nutricionais dessa 
espécie (Torres et al., 2018). 

Na Tabela 2 estão apresentados os principais compostos químicos já 
identificados nas duas espécies de pequi. Observa-se que os flavonoides foram 
a classe química com o maior número de compostos identificados no pequi, 
seguido dos ácidos graxos, de acordo com os artigos citados.

Tabela 2 - Principais compostos identificados na literatura para o gênero Caryocar. 

Nº Compostos Caryocar Referência

brasiliense coriaceum

Ácidos graxos

1 Ácido oleico X X Miranda et al., 2019

2 Ácido palmítico X X Miranda et al., 2019

3 Ácido linoleico X X Miranda et al., 2019

4 Ácido linolênico X X Miranda et al., 2019

5 Ácido esteárico X X Miranda et al., 2019

6 Ácido palmitoleico X X Miranda et al., 2019

7 Ácido heptadecanóico X Miranda et al., 2019

8 Ácido eicosanóico X Miranda et al., 2019

Derivado do ácido benzóico

9 Ácido salicílico X NCBI, 2023c

10 Ácido hidroxibenzílico málico 
(ácido eucómico) X Santos et al., 2022

11 Ácido elágico X X Teixeira et al., 2022

12 Ácido gálico X X Araruna et al., 2013

Fenilpropanóide

13 Ácido cafeico X X NCBI, 2023a

14 Ácido siríngico X X Cardoso, 2021

15 Ácido p-cumárico hexosídeo X Santos et al., 2022

16 Ácido 3-O-feruloilquínico X Alakolanga et al., 2014

17 Ácido clorogênico X X Araruna et al., 2013

18 Ácido p-cumárico X X Cardoso, 2021
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Nº Compostos Caryocar Referência

brasiliense coriaceum

Flavonoides

19 Epicatequina X NCBI, 2023b

20 Crisoeriol X Santos et al, 2022

21 Galocatequina X Fraser et al., 2016

22 Rhamnetin X Santos et al., 2022

23 Pinocembrina X Gobbo-Neto & Lopes, 2008

24 Formononetina X Santos et al., 2022.

25 Luteolina X X Santos et al., 2022

26 Isorhamnetin X Santos et al., 2022

27 Isovitexina X  Teixeira et al., 2022

28 Quercetina arabinosídeo X Santos et al., 2022

29 Quercetina-pentosise X Teixeira et al., 2022

30 Rutina X X Araruna et al., 2013

31 Quercetina X X Araruna et al., 2013

32 Catequina X X Cardoso, 2021

33 Naringina X X Cardoso, 2021

34 Vitexina X X Cardoso, 2021

35 Sacarose X X Guo et al., 2017

X: Identificado. 
Fonte: Autores (2024).

PROPRIEDADES BIOATIVAS

Devido à constituição fitoquímica das Caryocar spp, vários efeitos bené-
ficos à saúde têm sido relatados. O alto teor de carotenoides pode reduzir a 
incidência de câncer e de doenças degenerativas (Batista; Sousa, 2019) e a 
presença dos compostos fenólicos no pequi está associada às suas proprie-
dades anti-inflamatória e antidemência (Batista; Sousa, 2019; LEMES et al., 
2017). O ácido linoleico presente no pequi pode acelerar a cicatrização da pele, 
diminuindo a inflamação local e aumentando a síntese de colágeno no corpo 
(Bruno Filho et al., 2021; Nascimento et al., 2015). Desta forma, é sugerido o uso 
do óleo de C. brasiliense para o tratamento de feridas, anemia e leishmaniose 
e na prevenção de doenças crônico-degenerativas, por sua ação antioxidante 
e anti-inflamatória (Bruno Filho et al., 2021).
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Brito et al. (2022) verificaram que a alta concentração de flavonoides no 
extrato hidrofílico da polpa de C. brasiliense pode ter aumentado a viabilidade 
de células mononucleares do sangue periférico humano. Este extrato também 
apresentou citotoxicidade para células de câncer de mama MCF-7 e cocultura 
de células MN e células MCF-7, demonstrando seu potencial imunomodulador.

No artigo de revisão de Torres et al. (2018), são descritas as diversas 
propriedades bioativas para ambas as espécies. Para o C. brasiliense são atri-
buídos os efeitos antitumor, anticâncer, hepatoprotetor, antigenotóxico, anti-
clastogênico, antiproliferativo, anti-inflamatório, antioxidante, antimicrobiano. 
Para o C. coriaceum, os efeitos anti-inflamatório, hipolipêmico, gastroprotetor 
e antibacteriano são relatados. 

Ainda, os frutos do C. brasiliense podem ser utilizados no tratamento de 
tumores e de doenças respiratórias e oftálmicas, enquanto os frutos de C. coria-
ceum são popularmente utilizados para tratar artrite crônica, dores musculares, 
lesões de pele, doenças gástricas e inflamatórias e infecções do trato respiratório 
(Torres et al., 2018).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os pequis das espécies C. brasiliense e C. coriaceum possuem grande 
potencial para uso na indústria alimentícia e farmacêutica devido à sua compo-
sição nutricional e bioativa. As partes comestíveis, polpa e semente, são boas 
fontes de ácidos graxos e compostos bioativos como carotenoides e compostos 
fenólicos, que apresentam significativas propriedades benéficas à saúde. Além 
disso, o cultivo dessas espécies favorece o desenvolvimento socioeconômico de 
produtores agroextrativistas e a preservação dos biomas Caatinga e Cerrado. 
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 RESUMO

Ao avaliar as limitações e potencialidades da cadeia produtiva do baru (Dip-
teryx alata Vog.) é possível compreender até que ponto o estrativismo e outras 
atividades atreladas podem estar auxiliando de forma positiva e/ou negativa 
na conservação do bioma Cerrado e, no conhecimento tradicional das comuni-
dades que fazem uso da vegetação local. Esse estudo teve como objetivo fazer 
uma avaliação da cadeia produtiva do baru observando diferentes aspectos 
da mesma, indo desde questões ambientais, genéticas até a parte comercial, 
dando ênfase ao estado de Mato Grosso do Sul. Os resultados desse estudo 
podem auxiliar no diagnóstico do cenário da cadeia produtiva do baru no bioma 
Cerrado e, consequentemente, contribuir para o empoderamento e melhores 
condições de vida das famílias envolvidas no processo de extrativismo.

Palavras-chave: Etnobotânica, Populações Tradicionais, Cerrado, Extrativismo.
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INTRODUÇÃO

O cerrado é conhecido como o segundo maior bioma brasileiro com uma 
área de aproximadamente 2 milhões de km2, equivalente a 24% do território 
nacional, apresentando uma alta riqueza de fauna e flora, o que o torna um 
hotspot para a biodiversidade mundial (Myers et al., 2000; Felfili; Silva; Júnior, 
2005; IBGE, 2021). 

Nos últimos 30 anos, o cerrado vem sofrendo forte degradação ambiental, 
e aproximadamente 25 milhões de hectares de vegetação nativa já foi perdido, 
sendo considerado por muitos autores o bioma mais vulnerável do Brasil (Alen-
car et al., 2020). Devido à forte pressão antrópica sobre as florestas nativas, 
apenas duas estratégias de conservação podem ser elencadas para se atribuir 
aos meios para a proteção destas espécies vegetais, a conservação ex situ e a 
in situ (Sebbenn, 2003).

Segundo Klink e Machado (2005) metade do cerrado foi transformado 
em pastagens e culturas anuais, entre outras, estima-se que cerca de 44% do 
bioma foi convertido em áreas agrícolas e de pastagem, o que tem causado 
graves problemas ambientais como alterações no solo, destruição de hábitats, 
extinção de espécies, dentre outros (Klink; Machado, 2005; Andrade, 2023).

Apesar de toda essa fragmentação e impactos, o cerrado ainda abriga 
um grande quantitativo de comunidades tradicionais, principalmente extrati-
vistas, que vivem prioritariamente dos recursos não madeireiros como meio de 
subsistência (Bicalho; Miranda, 2015), e entre essas espécies úteis e com muito 
valor para essas populações humanas está o baru. 

Logo, avaliar as limitações e potencialidades da cadeia produtiva e eco-
lógica do baru no estado do Mato Grosso do Sul pode auxiliar no entendimento 
de possíveis fragilidades dessa cadeia. Assim, esse estudo tem como objetivo 
fazer uma avaliação da cadeia produtiva do baru observando diferentes aspectos 
da mesma, indo desde questões ambientais, genéticas até a parte comercial, 
dando ênfase ao estado de Mato Grosso do Sul. 
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CARACTERIZAÇÃO TAXONÔMICA DO GÊNERO DIPTERYX

A espécie Dipteryx alata pertence a família Fabaceae, umas das maio-
res famílias de dicotiledôneas, também conhecida pelos nomes vernaculares 
de: baru, cumbaru, castanha de burro, coco feijão, cumaru-da-folha-grande, 
cumarurana, cumaru-verdadeiro, cumaru-roxo, emburena-brava, entre outras 
(Carazza; Ávila, 2010).

 Essa espécie apresenta porte arbóreo que pode medir de 15 a 26 metros 
de altura, tronco liso e algumas vezes placas irregulares, com tonalidade acin-
zentado, grande variação foliar, de 7 a 12 folíolos, filotaxia alterna, peciolado 
ou sésseis, chegando a medir até 2 mm de comprimento (carazza; ávila, 2010), 
apresenta flores reunidas em fascículo, às vezes reduzidas a duas flores por 
axilas, pedicelos compridos, nervura marginal simples, sendo a mesma afas-
tada e quase paralela a margem. Os frutos de baru tem formato elipsoides e 
coloração avermelhada variando á tonalidade alaranjada quando maduros, o 
que pode variar de acordo com o tempo de maturação (Figura 1) (Carvalho; 
Lima; Cardoso, 2023).

FIGURA 1 - Imagens da espécie Dipteryx alata no Assentamento Andalucia, Nioaque, onde: A-matriz 
de baru em área de pasto; B-frutos maduros do baru e C-sementes que serão utilizadas para 

produção de subprodutos. 

Fonte: Autoria dos próprios autores.
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A partir de um levantamento bibliográfico realizado tomando por base 
informações disponíveis no Missouri Botanical Garden e o Kew Royal Botanical 
Garden, foi observado que o gênero Dipteryx possui 25 espécies (Torres, 2001), 
destas 16 estavam inclusas no gênero Coumarouna (Dipteryx alata, Dipteryx 
charapilla, Dipteryx coreacea, Dipteryx ferrea, Dipteryx lacunifera, Dipteryx magni-
fica, Dipteryx mircantha, Dipteryx odorata, Dipteryx oleifera, Dipteryx panamensis, 
Dipteryx polyphylla, Dipteryx punciata, Dipteryx rosea, Dipteryx speciosa, Dipteryx 
tetraphylla e Dipteryx trifoliolata), 4 eram classificadas simultaneamente como 
Taralea e Coumarouna (Dipteryx crassifolia, Dipteryx nudipes. Dipteryx oppo-
sitifolia e Dipteryx reticulata), 2 identificadas diretamente ao gênero Dipteryx 
(Dipteryx phaeophyla e Dipteryx pteropus) e 1 espécie possui sinonímia com o 
gênero Pterodon (Dipteryx emarginata) (Torres, 2001). 

As espécies do genêro Dipteryx ocorrem na América do Sul e Central, 
principalmente distribuídas na região amazônica, onde das 25 espécies, 15 são 
encontradas em território brasileiro, dando destaque a Dipteryx alata Vogel que 
é encontrado somente no bioma Cerrado (Torres, 2001).

FENOLOGIA, ECOLOGIA, REPRODUÇÃO E POLINIZAÇÃO DE 
DIPTERYX ALATA VOGEL.

A dispersão dos frutos de baru ocorre de forma barocórica e zoocórica, 
ou seja, por ação da gravidade e por ação animal (Sano et al., 2004). Na disper-
são zoocórica, o principal responsável são os morcegos, que carregam estes 
frutos para um outro local distante da árvore de origem, uma área de repouso, 
onde possam consumi-los, e eventualmente este fruto cai ao chão e acaba 
germinando (Sano et al., 2004).

É uma espécie hermafrodita, auto incompatível e, apresenta floração 
irregular anual (Oliveira; Sigrist, 2008). A polinização é realizada principalmente 
por abelhas de médio a grande porte, em sua maior parte por abelhas solitárias, 
sendo umas das principais a espécie Xylocopa suspeita e alguns membros das 
famílias Halictidae e Apidae (Oliveira; Sigrist, 2008). 

As abelhas nativas, de vida social ou solitária, também estão envolvidas no 
processo de polinização de baru, a exemplo as Mamangava (Xylocopa, Bombus), 
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Abelhas-de-óleo (Epicharis, Centris) e as chamadas Abelhas-das-Orquídeas 
(Eufriesea, Euglossa) (Sigrist, 2022).

Quanto a perda de folhas durante a seca, foi observado que pode ocorrer 
em plantas adultas e frutificadas, no final do período de seca, mas, após o início 
das chuvas, novas folhas surgem com crescimentos concomitantes dos ramos 
laterais, e ainda foi observado que árvores juvenis, essa perda de folhas não 
ocorre (Sano et al., 2004).

DISTRIBUIÇÃO GEOGRÁFICA DA ESPÉCIE DIPTERYX ALATA 
VOGEL

É uma espécie nativa do cerrado brasileiro, entretanto não é endêmica 
do Brasil, mas apresenta ampla distribuição, abrangendo o Norte do país 
(Rondônia e Tocantins), Nordeste (Bahia e Maranhão), Centro-Oeste (Distrito 
Federal, Goiás, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul) e Sudeste (Minas Gerais e 
São Paulo) (Flora do Brasil, 2023), além de ser encontrada próximos a países 
sul-americanos que fazem fronteira com o Brasil, como o Paraguai, complexo 
do Pantanal, Peru e Bolívia (Embrapa, 2004) (Figura 2). 

Segundo a literatura, o baru possui uma distribuição geográfica irregular, 
pelo fato de ocorrer somente em algumas áreas de cerrado, no entanto, pode-
mos encontrar essa espécie formando verdadeiros aglomerados em campo 
(Nabout et al., 2010). 

Essa espécie apresenta ocorrência em formações vegetais como: Floresta 
Ciliar, Mata de Galeria, Floresta Estacional Semidecidual e Savana Amazônica 
(Sano et al., 2016, Carazza; Ávila, 2010). Estudos realizados por Nabout et al. 
(2010) revelam a distribuição espacial de Dipteryx alata Vogel (baru) no territó-
rio brasileiro e, destaca que esta espécie é amplamente distribuída no bioma 
Cerrado, especificamente no centro-oeste brasileiro, com uma maior concen-
tração no estado de Goiás, crescendo preferencialmente  em solos mais férteis. 
Apesar de ser uma espécie adaptada as temperaturas atuais, em determinadas 
regiões do país possui porcentagem de germinação elevada com o aumento da 
temperatura global, em específico ao sul do bioma Cerrado, onde temperaturas 
estarão mais próximas de 36°C, e nas regiões onde poderão chegar aos 40°C 
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sua germinação será reduzida e sua matéria seca nas plântulas será menor 
(Ribeiro, 2017). 

Figura 2 - Mapa de distribuição geográfica de Dipteryx alata Vogel (baru) segundo os biomas 
brasileiros e suas respectivas unidades federativas. 

Fonte: Silva, A.F.C. (2023).

DISTRIBUIÇÃO DE DIPTERYX ALATA VOGEL NO ESTADO DE 
MATO GROSSO DO SUL

Pott e Pott (2003), realizaram um estudo com o levantamento de espé-
cies encontradas no Mato Grosso do Sul com potenciais usos no SAF (Sis-
tema Agroflorestal), dentre elas temos Dipteryx alata Vogel, que apresenta 
potencial para: produção de castanha, utilização da madeira, uso forrageiro, 
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uso medicinal, e além disso,trata-se de uma espécie apícola. As raízes dessa 
espécie assim como as demais da família fabaceae apresentam nódulos que 
permitem a fixação biológica do nitrogênio, viabilizando assim a ocupação da 
espécie em regiões tropicais, em áreas onde o solo é pobre e lixiviado (Schultz, 
1990; Pinheiro et al., 2023).

As sementes possuem um endocarpo lenhoso com uma noz comestível, 
que são dispersas por mamíferos, como morcegos e macacos (Oliveira; Sigrist, 
2008). Sua germinação também é considerada do tipo demorada, devido 
às características rígidas do seu fruto (Pott; Pott, 2003). A germinação das 
plântulas de baru, em nada se afetam referentes a granulometria do solo, se 
as condições climáticas como a temperatura ideal para a sua formação forem 
mantidas, a capacidade germinativa será a mesma em diferentes condições 
de solos (Ribeiro, 2017).

O FRUTO DE DIPTERYX ALATA VOGEL COMO PRODUTO 
COMERCIAL E INDUSTRIAL

Usos potenciais 

O MAPA (2012) estabelece diretrizes e recomendações técnicas de boas 
práticas para o manejo de Dipteryx alata (baru), onde estabelece cinco etapas, 
que são elas: (i) Pré-coleta (diagnóstico ou pré-exploratória); (ii) Coleta (explora-
ção) e (iii) Pós-coleta (pós-exploratória); (iv) Manutenção e Proteção da floresta 
(proteção ambiental) e (v) Monitoramento (manutenção).

O fruto do baru é muito usado como alimento, pois suas amêndoas 
são muito rica em proteínas, lipídios insaturados, fibras e minerais essenciais, 
sendo incluída em programas de alimentação escolar ou em suplementação 
alimentar para crianças (Vieira; Camillo; Coradin, 2016). Pesquisas no ramo 
nutricional tem sido desenvolvidas devido as propriedades do fruto da espécie, 
onde o endocarpo lenhoso do fruto apresentou um potencial energético muito 
elevado, indicado pelo seu alto poder calorífico, a polpa é uma importante fonte 
de açúcares e fibra alimentar (Alves et al., 2010; Teixeira et al., 2020) (Figura 3). 

Os subprodutos agroindustriais de baru promovem o crescimento de 
cepas probióticas, assim sendo considerados potenciais ingredientes prebióticos 



123
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

para o uso em alimentos funcionais, suplementos dietéticos ou nutracêuticos 
(Santos et al., 2023). O extrato hidrossolúvel de baru tem sido muito utilizado 
para substituir o leite de origem animal, sendo uma boa alternativa a tolerantes 
a lactose, pois esta quantidade representa quase 14% da ingestão necessária de 
proteína, composta principalmente por triptofano, um aminoácido considerado 
essencial na produção de serotonina no corpo, e acrescenta ainda que o extrato 
possui cerca de 28 mg de Vitamina E, que é superior a quantidade recomendada 
diariamente, refletindo o seu poder antioxidante (Silva et al., 2023). 

Estudos relatam os efeitos medicinais como: ações antiespasmódicas e 
antirreumática, com atuação na regulação do ciclo menstrual, além de tônico 
muscular, e possíveis efeitos antioxidantes, anti-inflamatórios e anticancerígenos 
(Arakaki et al., 2009; Lemos, 2012; Rocha et al., 2021).

FIGURA 3 - Mapa da produção e distribuição dos produtos comercializados advindos de Dipteryx 
alata Vogel (baru) pelo Brasil.

 Fonte: Silva, A.F.C. (2023).



124
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

O extrativismo não é caracterizado como uma atividade sustentável de 
geração de renda, entre os índices estabelecidos, que são eles: Econômico, 
Ambiental, Social, Político e Saúde, há um desequilíbrio, e esse desequilíbrio 
pode ser tornar um entrave na cadeia produtiva do Baru, comprometendo assim 
a sustentabilidade da atividade do extrativismo (Magalhães, 2014).

CONSERVAÇÃO IN SITU E EX SITU

O cenário das políticas ambientais no Brasil, está sofrendo forte declínio 
na sua relação com a conservação das espécies, devido principalmente ao des-
caso dos governantes a partir de 2018, onde vê-se nitidamente um desmanche 
aos órgãos fiscalizadores, facilitando assim o licenciamento ambiental de forma 
não crítica, onde oferece grande risco para a diversidade brasileira, exaltando a 
importância da conservação in situ e ex situ (Skinner; Milward-de-Azevedo, 2018)

A conservação ex situ tem por objetivo a manutenção da variabilidade 
genética fora do seu ambiente natural, sendo ela para uso atual ou futuro, e deve 
ser usada como fonte complementar a in situ (Sebbenn; Ettori, 2001). A conser-
vação in situ visa manter parte dessa variabilidade genética em seu ambiente 
natural, não só favorecendo a espécie alvo, como também toda população, 
bem como outros organismos com o qual interage, como os insetos e animais 
polinizadores (Sebbenn, 2003).

Casas et al. (2021) esclarece que a manutenção da diversidade sucede 
principalmente em combinação com os aspectos da conservação in situ e ex 
situ, e que cada uma compreende suas particularidades e complexidades. Para 
Santos e Meiado (2015), a conservação in situ é a mais adequada, pois esta pro-
move a manutenção dos recursos vegetais dentro da comunidade, mantendo 
assim a variabilidade disponível de uma ou mais populações, permitindo assim 
sua dinâmica e evolução no ecossistema.

Numa visão de uso dos recursos vegetais e da conservação in situ da 
diversidade, como exemplo, temos o assentamento Andalúcia em Nioaque - MS, 
que através do extrativismo do Baru, está agregando esse recurso natural em sua 
economia como uma fonte e ampliação de renda da comunidade, promovendo 
assim uma melhoria na qualidade de vida (Arakaki et al., 2009).
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DIVERSIDADE GENÉTICA DE POPULAÇÕES DE DIPTERYX 
ALATA VOGEL NO CERRADO

A conservação da diversidade genética é uma estratégia valiosa mediante 
as mudanças climáticas mundiais, desta forma, estudos de dispersão genética 
contribui para a caracterização da SDTF (Florestas Tropicais Sazonalmente 
Secas)e para a conservação de seus recursos genéticos (Gonçalves et al., 2022). 
Informações sobre o genoma de D. alata Vogel podem ser usadas como ele-
mentos chave na formulação de programas de conservação e uso de recursos 
sustentáveis (Antunes et al., 2020). 

Para Domínguez-Domínguez et al. (2019), os estudos genéticos a nível 
intraespecífico, fornecem métodos eficientes para identificar populações ou 
grupos de populações que devem ser prioritários para programas de con-
servação. Qualquer estratégia conservacionista que ignore estas métricas de 
especificidade, tem um alto risco de extinção local das populações que são 
geneticamente diferentes, e assim, perda da diversidade genética necessária 
ao subsídio das espécies ao longo prazo (Domínguez-Domínguez et al., 2019)

Um dos possíveis indicativos de variedade genética dentro de populações 
de Dipteryx alata Vogel (baru), pode ser pelas variações encontradas na cor do 
tegumento, tanto de árvores próximas como em árvores de diferentes locais, 
e este, pode estar relacionado com o fato de o agente dispersor de sementes 
ser o morcego, que possui uma capacidade de deslocamento de longas distân-
cias (Sano et al., 2004). Além disso é considerado uma espécie-chave para a 
sustentação da fauna silvestre, e apresenta grande potencial para ser utilizado 
em sistemas agroflorestais. 

Segundo Berti et al. (2017), as populações naturais de Dipteryx alata 
Vogel encontradas em Brasilândia/MS, Indiara/GO e Itarumã/GO, sofrem fortes 
perturbações antrópicas devido ao seu uso e exploração regional. A avaliação 
genética destas três populações revelou que ambas possuem forte endogamia, 
e sua diversidade genética é semelhante, revelando ainda a necessidade de 
mais estudos, com um maior número de indivíduos amostrados.

As informações moleculares servem como base para complementar infor-
mações morfológicas, anatômicas, ecológicas, agroflorestais e muitas outras. 
Contribuindo para aumentar a eficiência dos processos de coleta; direcionamento 
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de bases genéticas; analisar a diversidade e pureza genética; auxiliar trabalhos 
e classificações botânicas; na filogenia de programas de conservação e melho-
ramento genético (Faleiro, 2011). 

Soares et al. (2012) desenvolveram em seu estudo oito potenciais micros-
satélites para o uso no estudo da estrutura genética de populações de D. alata 
Vogel. A SGS (Estrutura genética espacial) é correlacionada diretamente com a 
história de vida de determinada espécie, e é afetada por variáveis como processos 
demográficos e ecológicos, para as espécies Dipteryx alata e Tibouchina papyrus 
ocorreu uma menor diversidade genética e polimorfismos alélicos, porém com 
um coeficiente de endogamia significativamente negativo (Collevatti et al., 2010).

Guimarães et al. (2019) utilizando 150 amostras de germoplasmas de 
Dipteryx alata Vogel, identificaram que a diferenciação genética entre as 
populações revela uma estrutura genética moderada, enquanto há uma alta 
diferenciação genética entre as progênies, ressaltando que adentro das popu-
lações desta espécie há maior diversidade genética. Silva et al. (2023) desen-
volveram sete marcadores moleculares polimórficos, específicos para o Baru, 
onde demonstraram ser eficientes para o estudo de populações da espécie alvo 
e uma importante ferramenta para análises moleculares aos estudos sobre a 
diversidade genética e estrutura populacional, visando contemplar o manejo e 
a conservação da espécie Dipteryx alata Vogel.

CONCLUSÃO

Estudando a cadeia produtiva de baru em sete estados do Brasil (Goiás, 
Distrito Federal, Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Tocantins e 
Maranhão), a Redes produtivas do baru (2022), constatou que a cadeia pro-
dutiva do baru é constituída por diferentes agentes que realizam operações 
interdependentes que garantem desde a extração até a comercialização ao nível 
internacional da castanha do cerrado. Nesse contexto o trabalho das comunida-
des tradicionais que vivem neste domínio fitogeográfico é imprescindível para 
o funcionamento da cadeia, desta maneira fortalecer a rede é o caminho mais 
seguro para garantir a subsistência do extrativista e a manutenção do Cerrado 
em pé, assegurando a sustentabilidade econômica, social e ambiental. Estudar 
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tanto a cadeia produtiva do baru como também seus aspectos ecológicos, 
ambientais e genéticos, garantem o máximo potencial a conservação da espécie. 

O estudo genético das populações de Dipteryx alata Vogel, fornece 
informações moleculares, que podem auxiliar em programas de conservação, 
bancos genéticos (germoplasma), tratamentos e prevenções de doenças na 
espécie, melhoramento de sua produtividade, resistência tanto a fatores abió-
ticos como bióticos. Com base no exposto, podemos reforçar a importância 
do estudo genético e da cadeia produtiva de D. alata, pois é essencial para o 
sustento de centenas de agricultores e agricultoras do Estado de Mato Grosso 
do Sul. Estudar e analisar os gargalos de sua cadeia produtiva é imprescindível 
para propor melhorias na capacidade deste sistema e analisando neste primeiro 
momento, observamos que a divulgação do produto é bem pobre no estado do 
Mato Grosso do Sul.
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RESUMO

O Cerrado é um bioma/domínio brasileiro, fortemente caracterizado por suas 
árvores de troncos retorcidos, casca grossa e porte relativamente baixo em 
relação a outros biomas. O Cerrado está localizado na região central do país, 
compreendendo os Estados do Amapá, Bahia, Distrito Federal, Goiás, Maranhão, 
Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Minas Gerais, Piauí, São Paulo e Tocantins. 
Pequenas áreas dos Estados do Paraná e Rondônia também fazem parte do 
Cerrado. Trata-se de um bioma rico em frutas com sabores exóticos que podem 
ser consumidas in natura ou processadas. Esses frutos apresentam alta qualidade 
nutricional, o que os tornam atraentes para serem explorados, pesquisados e 
comercializados. A caracterização dos compostos bioativos produzidos por 
plantas do Cerrado é de grande relevância pois possuem muitas propriedades 
terapêuticas como: antioxidantes, antimicrobianas, anticarcinogênicas e anti-
degenerativas. Nesse sentido, o presente estudo de revisão objetivou compilar 
e descrever alguns artigos publicados sobre a espécie Eugenia dysenterica 
(cagaita). A cagaiteira é uma árvore de porte médio e seu fruto possui agradável 
sabor ácido, textura macia e ação laxativa se consumido em excesso. Para cons-
trução desse breve relato, selecionou-se publicações científicas como artigos, 
capítulos de livro, dissertações e teses. Contudo, E. dysenterica é uma planta 
nativa do Cerrado que possui frutos de alto valor comercial e nutricional, sendo 
ainda considerada uma espécie rica em metabólitos secundários bioativos.

Palavras-chave: Cerrado, Cagaita, Frutos do Cerrado, Metabólitos 
Secundários, Myrtaceae.
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INTRODUÇÃO

O Cerrado brasileiro é a savana mais rica do mundo, ocupa mais de 20% 
do território nacional, abrigando 11.627 espécies de plantas nativas já catalo-
gadas com extrema abundância de espécies endêmicas e possui os principais 
aquíferos subterrâneos, o que o torna imprescindível para a segurança hídrica 
de milhões de pessoas (Mamede; Pasa, 2019) – Figura 1.

Figura 1 - Mapa do Brasil e em laranja escuro a distribuição do Cerrado. 

Fonte: Disponível em: <https://chc.org.br/artigo/um-mapa-natural-do-brasil/>

A familia Myrtaceae compreende cerca de 100 gêneros e 3.500 espécies 
de árvores e arbustos, com 211 espécies ocorrentes do Cerrado. Plantas dessa 
família apresentam hábito lenhoso, raramente são arbustos, folhas com pre-
sença de glândulas translúcidas produtoras de terpenos e outras substancias 
aromaticas (os conhecidos óleos essenciais). As plantas do gênero Eugenia 
são destaques dentro da família Myrtaceae e isso se deve ao fato de serem 
produtoras de substâncias bioativas frente a um largo espectro de proprieda-
des farmacológicas (Martins, 2015). Os metabólitos secundários isolados, óleos 
essenciais e extratos de plantas da família Myrtaceae são indiscutíveis fontes 
para a descoberta de princípios ativos inovadores para o tratamento de diversas 
doenças (Martins, 2015).

Constituintes da familia Myrtaceae, plantas do genero Eugenia tem apre-
sentado larga atividade antimicrobiana abrangendo dermatofitos, bacterias e 
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fungos. Dentre as várias espécies de Eugenia pode-se citar (nome popular): E. buxi-
folia (Myrtaceae da ilha), E. uniflora (pitanga), E. pyriformis (uvaia), E. punicifolia 
(cereja-do-cerrado) e E. dysenterica (cagaita) (Figura 2).

Figura 2 - Espécies de Eugenia (Myrtaceae). 

Fonte: Autor

Especificamente, o gênero Eugenia é representado por mais de 100 espécies 
botânicas. Plantas desse gênero apresentam folhas e frutos com propriedades 
alimentícias e medicinais, com alto potencial de uso em sistemas de policultivos 
e agroflorestas (Lamarca et al., 2013). 

Os frutos de E. dysenterica é conhecido popularmente como cagaita. 
Esse fruto é globoso e achatado, com polpa de sabor acidulado, sendo que 
estes pesam de 14g a 20g, possuem de 3cm a 4cm de comprimento, 3cm a 
5cm de diâmetro e as sementes ocorrem de uma a três por fruto. Além do seu 
sabor peculiar, esse fruto contém um teor de vitamina C significativo, quando 
comparado a outros frutos do Cerrado, além de contribuir significativamente 
para fornecer as necessidades diárias de vitamina C (em média 71,0%), vita-
mina A (em média de 7,5%) e folatos (em média de 7,9%) (Bueno et al., 2017).

A cagaiteira ou simplesmente cagaita despertou o interesse de pes-
quisadores dedicados a estudarem seus aspectos fenológicos. Dados sobre 
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fenologia são importantes, pois o conhecimento da época da floração, frutificação 
e produção são fundamentais para embasar a coleta dos frutos de espécies 
comercialmente frutícolas, e na obtenção de sementes para fins silviculturais 
(Camilo et al., 2013). De acordo com Camilo e colaboradores (2013), a frutificação 
é relativamente rápida, coincidindo com o período de chuvas, sendo o maior 
pico de produção no mês de outubro (Figura 3).

Figura 3 - (A): Tronco, folhas e frutos. (B): frutos verde. (C): fruto maduro de E. dysenterica.

Fonte: Disponível em: <https://guiaecologico.wordpress.com/2011/06/04/voce-conhece-a-
cagaita/>

A química dos óleos essenciais de E. dysenterica é muito explorada 
por pesquisadores brasileiros. Camilo et al., (2019) descreveu a variação de 
composição química dos óleos essenciais produzidos por esta espécie em 
diferentes aspectos-nutricional e fenológico (Produção = 200 a 2000 frutos 
por árvore). As folhas da E. dysenterica DC. São utilizadas na forma de chás, 
no tratamento da icterícia, de distúrbios gástricos, dentre eles, a diarreia e 
disenteria. Os frutos e folhas possuem ação cicatrizante, atuam em problemas 
na bexiga e de prisão de ventre. O chá das suas flores é utilizado para tratar 
infecções renais e da bexiga. Além disso, as folhas e as cascas da cagaiteira 
(E. dysenterica DC.), também são empregadas como substância diurética, 
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adstringente e depurativa. A cagaita é um fruto presente nos pratos típicos do 
Cerrado, contudo o consumo em excesso ou quente deve ser evitado, pois pode 
causar nos indivíduos diarreia ou mesmo embriaguez (Queiroz et al., 2015).

O objetivo desse breve relato é levar aos novos leitores os conhecimentos 
sobre as potencialidades da cagaiteira, uma espécie importante ocorrente no 
Cerrado. O Cerrado é de fato um grande fornecedor de frutos com propriedades 
nutricionais e a cagaita se destaca como fonte alimentar alternativa. Essa rica 
fonte de alimentos e plantas com propriedades medicinais deve ser preservada, 
o Cerrado deve ser preservado!

METODOLOGIA

A pergunta norteadora deste breve relato foi: Segundo a literatura científica, 
quais são as propriedades farmacológicas que a espécie Eugenia dysenterica 
presente no Cerrado possui?

Foi realizada uma triagem inicial, observando a adequação da espécie 
pesquisada, os títulos e os resumos, para a inclusão e exclusão no estudo. Pos-
teriormente, os artigos e seu DOI (Digital Object Identifier) foram registrados 
em uma planilha do Excel. Este foi utilizado para a organização dos resultados, 
pós-rastreio e seleção.

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA: um breve recorte da literatura

Os frutos da cagaiteira são amplamente utilizados na culinária regional 
e cozinheiros, doceiros e professores de gastronomia elaboram pratos típicos 
utilizando-os. A ingestão desses frutos contribui para o consumo nutricional 
adequado e ainda como renda financeira para população que comercializa os 
produtos (doces, geleias e os frutos in natura (Costa et al., 2017).

Duarte e colaboradores (2009) mostraram que os óleos essenciais 
de E. dysenterica sofrem variação química devido a influência sazonal. Os cons-
tituintes majoritários identificados pelos autores foram: α-pineno (6,6-14%), 
β-pineno (5,9-13%) e (Z)-β-ocimeno (0-13%) – no inverno. γ-Cadineno (0-33%), 
limoneno (1,2-28%) e β-pineno (3,2-23%) – no verão (Figura 4).
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Figura 4 - Estruturas químicas dos constituintes majoritários identificados nos óleos essenciais de 
E. dysenterica (no verão e inverno).

Muito utilizada na fabricação de sorvetes a cagaita conseguiu conquistar 
o paladar de muitos brasileiros. Quando amostras de sorvete de cagaita foram 
analisadas via cromatografia gasosa o principal constituinte identificado foi o 
3-careno (Silva et al., 2021). 

Em estudo recente desenvolvido por Faleiro et al. (2022), os extratos 
etanólicos produzidos a partir de flores, folhas, galhos ou sementes de E. dysen-
terica mostraram atividades inseticidas contra formigas cortadeiras da espécie 
Atta laevigata – Figura 5.

Figura 5 - Atta laevigata (Smith, 1858).

Fonte: Disponível em: <https://www.biodiversity4all.org/taxa/466634-Atta-laevigata>

O óleo essencial de E. dysenterica também revelou potencial contra espé-
cies fungicas como Candida albicans, Candida tropicalis e Candida krusei e os 
constituintes majoritários do óleo foram: benzofurano e espatulenol (MARTINS, 
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2015). Outro estudo, destaca a potente ação desse óleo contra bactérias orais 
e contra o Trypanosoma cruzi (Santos et al., 2019).

Ribeiro et al. (2022), reportou através de seus levantamentos sobre o gênero 
Eugenia as seguintes propriedades farmacológicas para Eugenia: Citotoxicidade, 
inseticida, anticâncer, antifúngico, antibacteriano, antinociceptivo, antioxidante, 
antidiarreico, neuroprotetor, anticolesterásica, hipotensivo, regeneração celular, 
gastroprotetor, regulação do fluxo intestinal, citoproteção, quimioprotetora, 
antiviral, antimelanogênese, clareador da pele, antilipidêmico, antiproliferativo, 
preservação da contratibilidade miocárdica, cicatrizante, anti-inflamatória, alelo-
pática, antitumoral, bioherbicida, proliferador celular, antimicoplasma, acaricida, 
antidiabetes melittus tipo II, vasopressor, leishmanicida, moluscida, facilitador 
de neurotransmissão, citostático, antienzimática, antiglicante, tripanocida. Com 
destaque para antioxidante, anti-inflamatório e antimicrobiano.

Silva e seus colaboradores (2015), chamam a atenção para o seguinte 
aspecto: “Eugenia dysenterica é uma espécie nativa, e que os frutos têm sido 
utilizados como alimento ao longo dos anos sem relatos de toxicidade, essa é uma 
espécie com potencial para o desenvolvimento de fitoterápicos, necessitando de um 
maior investimento em pesquisa para o preenchimento das lacunas existentes nos 
quesitos eficácia, segurança e, posteriormente, desenvolvimento de um produto”.

 E. dysenterica representa de fato uma importante fonte de classes de 
metabólitos secundários responsáveis por diversas atividades biológicas. Foram 
identificados nessa espécie terpenos, flavonoides (catequina, quercetina, epi-
catequina, ácido elágico – Figura 6), taninos (elagitaninos e proantocianidinas), 
folatos e carotenoides. Compostos relevantes para a indústria farmacêutica, 
cosmética e alimentícia devido as suas propriedades antioxidantes, anti-infla-
matórias, antimutagênicas, anticancerígenas entre outras. Esse estudo atual nos 
convida a ler sobre: O Progresso Científico no Estudo de Eugenia dysenterica: 
Uma Análise Cientométrica (Vieira et al., 2023).
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Figura 6 - Estruturas químicas de compostos fenólicos isolados de E. dysenterica.

Uma padronização farmacognóstica da planta já foi realizada e os autores 
do trabalho destacam que os conhecimentos básicos são importantes e podem 
ser aplicados na padronização e controle de qualidade da matérias-primas vege-
tais obtidas apartir das folhas de E. dysenterica. Isso ressalta a importância da 
espécie e da conservação do Bioma Cerrado, o mais ameaçado no país devido 
aos avanços da fronteira agrícola (Couto et al., 2009).

A cagaita demonstrou ser fonte de compostos bioativos e capacidade 
antioxidante, tendo fortes possibilidades de ser usada também na indústria de 
alimentos (Oliveira, 2023). Ensaios com reagentes ABTS, FRAP e DPPH com-
provam essa capacidade antioxidante (Silva et al., 2019).

CONCLUSÃO

O presente capítulo de livro reforçou que os principais estudos envol-
vendo a E. dysenterica descrevem sobre: caracterização botânica, identificação 
e controle de microrganismos patogênicos, fenologia, aspectos germinativos, 
fisiológicos e morfológicos, atividade antimicrobiana, composição química dos 
óleos essenciais, efeito laxante, atividade antioxidante, antiviral, antidiarreica, 
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gastroprotetora, hipoglicemiante, prevenção da obesidade, antileucêmica, ação 
cicatrizante, neuroprotetora, atividade parasitológica e inseticida.
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RESUMO

O Cerrado brasileiro apresenta uma rica biodiversidade, sendo constituído por 
arbustos, árvores de troncos retorcidos, gramíneas e plantas rasteiras. O algo-
dãozinho do cerrado (Cochlospermum regium) é uma planta não endêmica do 
Brasil podendo ser encontrado no cerradão campo limpo, campo sujo, campo 
cerrado e mata ciliar. C. regium é amplamente utilizada na medicina popular para 
tratamento de doenças como infecção uterina e ovariana. Essas propriedades 
estão associadas a grande quantidade de ácido gálico, terpenos, flavonoides e 
fenóis encontrados nas folhas e no xilopódio (raiz modificada para armazena-
mento de água e nutrientes). Neste intuito, o presente estudo teve como objetivo 
a compilação de artigos publicados sobre a espécie C. regium (algodãozinho do 
cerrado). O artigos confirmaram a ampla utilização da espécie na medicina popular 
devido a composição química e suas atividades antibacteriana e antifúngica. 

Palavras-chave: Revisão Narrativa, Xilopódio, Medicina Popular, Plantas 
Medicinais do Cerrado.



143
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

INTRODUÇÃO

Formado por vegetações rasteiras, gramíneas, arbusto e árvores de tron-
cos retorcidos, o bioma Cerrado é um “laboratório vivo” repleto de substâncias 
bioativas (Ferreira et al., 2022; Schiassi et al., 2018). Dentre as inúmeras espécies 
vegetais do Cerrado brasileiro, muitas são utilizadas por comunidades tradi-
cionais devido às suas propriedades medicinais (Oliveira, 2011). Podemos citar 
como exemplo, Pterodon pubescens (sucupira branca), Strychnos pseudoquina 
(quina), Croton urucurana (sangra d’água), Myracrodruon urundeuva (aroeira), 
Stryphnodendron adstringens (barbatimão), Baccharis trimera (carqueja) e 
Cochlospermum regium (algodãozinho do cerrado) (Vargem et al., 2022).

A família Bixaceae Kunth é composta por 21 espécies com distribuição 
Pantropical, compreendendo 4 gêneros: Amoreuxia Moç. & Sessé, Bixa L., 
Cochlospermum Kunth e Diegodendrom Cupuron (Antar et al., 2020). O gênero 
Cochlospermum é divido em 13 espécies distribuídas em todo mundo, princi-
palmente nas áreas tropicais (figura 1); podendo ser encontradas seis espécies 
na África (C. angolense Welw. ex Oliv., C. planchonii Hook.f. ex Planch e C. tinc-
torium Perrier ex A.Rich, C. wittei Robyns, C. intermedium Mildbr. e C. noldei 
Poppend) quatro espécies nas Américas (C. tetraporum Hallier f., C. vitifolium 
(Willd.) Spreng. C. orinocense (Kunth) Steud e C. regiun (Schrank) Pilg.), duas 
espécies na Oceania (C. gillivraei Benth e C. fraseri Planch) e uma espécie na 
Ásia (C. religiosum (L.) Alston ) (Aguilar-Guadarrama; Rios 2018).
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Figura 1 - Locais onde foram identificadas plantas do gênero Cochlospermum. Em verde são espécies 
nativas e em roxo as espécies introduzidas. 

Fonte: Royal Botanic Gardens, Kew (2024).

O gênero Cochlospermum é composto por árvores, arbustos e subarbustos 
com tronco subterrâneo lenhoso, flores amarelas actinomorfas, cápsulas variando 
entre 3 e 5 carpelos, sementes reniformes e espiraladas com fibras longas e 
finas (Arunachalam et al., 2019). As folhas podem variar folhas palminérvea com 
margem foliar varando entre crenada e serrilhada (Figura 2), alternas, longo 
peciolada, consistência coriácea e parte adaxial pubescente (SIB-FdP, 2023).
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Figura 2 - Folha palminérvea com margem serrilhada de Cochlospermum regium.

Fonte: Autor.

Inúmeras atividades farmacológicas foram descritas para gênero Cochlos-
permum, tais como: atividade hepatoprotetora, antimalárica, antibacteriana, anti-
tumoral, antiviral, desintoxicante, anti-leishmania, anti-hipertensiva, antidiabética, 
anti-schistosomose e antidiarreica (Selvi et al., 2017; Sólon; Brandão; Siqueira, 
2009). Essas atividades são associadas à presença de compostos fenólicos, 
flavonoides, ácido gálico entre outros ácido orgânicos (Domingos, 2022).

Dentre as espécies do gênero Cochlospermum destacam-
-se C. regium, C. angolense, C. planchonii, C. religiosum, C. tinctorium e C. vitifolium 
(Figura 3); por serem as espécies mais citadas na literatura por apresentarem 
muitas atividades biológicas, por isso amplamente utilizadas na etnomedicina 
(Pedroso et al., 2019). 
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Figura 3 - Espécies do gênero Cochlospermum (Bixaceae).

Fonte: Autor.

O objetivo desse relato é proporcionar aos leitores conhecimentos sobre 
a utilização do algodãozinho do cerrado, uma planta amplamente utilizada pelas 
comunidades tradicionais encontradas no Centro-Oeste brasileiro.

DESENVOLVIMENTO

A espécie Cochlospermum regium (Schrank) Pilg. é nativa do Cerrado 
(cerrado sensu stricto, cerradão campo limpo, campo sujo, campo cerrado, mata 
ciliar), conhecida popularmente como algodãozinho do cerrado ou algodãozinho 
do campo (WFO, 2023). O xilopódio dessa espécie é muito utilizado na medicina 
popular na forma de fatias, cavaco ou pó, no preparo de decoctos, infusões e 
garrafadas para o tratamento de diversas infecções, tais como: infecção uterina, 
ovarianas e intestinais, além de ser utilizado como antibacteriano e analgésico 
(Arunachalam et al., 2019; Santos et al., 2018).
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Figura 4 - Xilopódio de Cochlospermum regium.

Fonte: Silva et al., 2020.

Como sinonímia cientifica de C. regium pode ser encontrados C. insignis 
St. Hill, C. insigne A. St.-Hil., Azeredia pernambucana Arruda, C. insigne var. & 
Zucc, Amoreuxia unipora Tiegh. e Amoureuxia unipora Tiegh (MBG, 2024). 

É considerada como planta forrageira ornamental e medicinal (Nascimento, 
2022). Planta resistente às queimadas e ao pastejo, nascendo principalmente 
nas leiras em solo arenoso. Sua descontrolada utilização na medicina popular 
a coloca em perigo de extinção em alguns estados brasileiros. Foi colocada na 
lista de espécies medicinais ameaçadas e os dados foram divulgados pelo Ins-
tituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (Ibama, 
2024; Souza, Lorenzi, 2019; Leme et al., 2017).

O algodãozinho do cerrado é um arbusto que pode chegar a dois metros 
de altura, com raiz carnosa resistente e bastante profunda, botanicamente 
denominada como xilopódio, caule é ferrugíneo e nodoso, folhas palminérvea 
com margem foliar variando entre crenada a serrilhada, alternas, alterna, longo 
peciolada com 3-5 lobos, subdigitada, os lobos podem ser acuminados ou agu-
dos, consistência coriácea e parte adaxial pubescente (Figura 5) (Camilo, 2008). 
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Figura 5 - arbusto de Cochlospermum regium.

 
Fonte: Autor.

As flores são amarelas, pentâmeras, com até seis centímetros de diâmetro, 
dispostas em panículas localizadas no ápice dos galhos contendo de cinco a 
dez flores, o cálice é irregular castanho-avermelhado tendo cinco sépalas (duas 
sépalas exteriores lanceoladas e três interiores mais largas); cada flor possui 
cinco pétalas obaladas com linhas coccíneas, o androceu é polistêmone e o 
gineceu é composto por três carpelos de forma globosa encimado com estilete 
longo terminado com estigma captado (Arunachalam et al., 2019).
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Figura 6 - Flores de Cochlospermum regium.

  
Fonte: Autor.

 O período reprodutivo (florescimento) pode durar 165 dias, geralmente 
começa no mês de abril ou maio com a perda das folhas e o aparecimento de 
botões florais, a abertura das flores e o começo da frutificação ocorre a partir 
do mês de julho (Silva et al., 2020). Os frutos formam capsulas loculicidas com 
3 a 5 valvas, inicialmente são verdes e tornando castanhas quando as valvas se 
abrem para liberar as sementes10, as sementes são numerosas de 6 a 7 mm de 
comprimento, recoberta por fibras longas, duras e impermeável à água (Silva 
et al., 2020; Morais, et al., 20005; Sánchez-Salgado et al., 2007).

C. regium é uma espécie nativa não endêmica do Brasil, encontrada desde 
a região sudoeste (São Paulo e Minas Gerais), Centro-Oeste (Distrito Federal, 
Goiás, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul), até a região Nordeste (Alagoas, 
Bahia, Sergipe, Pernambuco, Paraíba, Rio Grande do Norte, Piauí, Maranhão e 
Ceará) (Lleras, 2024).
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Figura 7 - Locais de ocorrência de Cochlospermum regium.

Fonte: Royal Botanic Gardens, Kew (2024).

Etnobotânica

 O C. regium é classificada como fitoterápica devido a grande quantidade 
de compostos químicos pertencentes as classes de fenóis, flavonas e flavonoides 
encontrados em todas as partes da planta (Nascimento, 2022). Algumas das 
principais substâncias já isoladas ou identificadas em C. regium são: kaempferol, 
β-copaen-4-α-ol, biciclogermacreno e β-selineno (Figura 8) (Inácio et al., 2014; 
Silva et al., 2020).
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Figura 8 - Estruturas químicas dos constituintes majoritários identificados em C. regium.

Dados etnobotânicos registram o amplo uso medicinal de C. regium nas 
regiões de cerrado brasileiro. A utilização do xilopódio destina-se a tratamento 
de inflamação (artrite, reumatismo e acne) e infecções urogenitais (leucorreia e 
gonorreia) (Morais et al., 2005). Há relatos do uso tópico do decocto em forma 
de banho de assento ou da ingestão do óleo (garrafada com vinho branco), 
decocto ou infusão Tabela 1 (Morais, et al., 2005).

Tabela 1 - Informação etnobotânica da utilização de C. regium.

Localização Nome Popular Parte da planta Como consumir Indicação Referência

Barra do 
Bugre - MT

Algodão do 
campo Xilopódio Chá ou banho

Inflamação/ 
infecção 

urogenital

Loureiro, 
1999.

Cuiabá - MT Algodão do 
campo Xilopódio Chá ou garrafada 

com vinho branco

Gonorreia, 
inflamação do 
útero e ovário, 

leucorreia, 
afecção 

urogenital

De La Cruz, 
1997

Poxoréo – MT Algodãozinho 
do Campo Xilopódio Chá ou garrafada 

com vinho branco

Infecções 
urogenital, 

depurativo e 
antiacne

Somavilla, 
1998.

Campo 
Grande - MS Algodãozinho Xilopódio Chá ou garrafada 

com vinho branco

Colesterol, 
depurativo, 

infecções de 
útero e ovário, 
inflamações, 

cicatrizante de 
feridas externas 

e laxante

Nunes et 
al., 2003.
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Localização Nome Popular Parte da planta Como consumir Indicação Referência

Mossâmedes 
- GO Algodãozinho Entrecasca 

e xilopódio Decocto
Afecções 

urogenitais e 
purgativo

Vila Verde 
et al., 2003.

Pantanal - MT Algodão do 
campo Entrecasca Chá Depurativo 

do Sangue
Guarim-

Neto, 2006

C. regium e sua ação contra alguns microorganismos patogênicos

Carvalho et al., (2018), relataram que o extrato do xilopódio de C. regium 
apresentou efeito antibacteriano contra Pseudomonas aeruginosa, Acinetobacter 
baumannii, Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus aureus e Streptococcus 
agalactiae, foi demonstrado efeito contra os fungos Candida albicans, Candida 
krusei e Candida glabrata. 

Leme et al. (2017), observaram que o extrato das folhas de C. regium apre-
sentou ação antimicrobiana contra Escherichia coli e Candida tropicalis. O extrato 
das folhas apresentou ácidos orgânicos, esteróides e triterpenos, flavonóides, 
compostos fenólicos totais e taninos condensados; podendo ser utilizado como 
substituinte ao extrato do xilopódio visto que ao extrair o xilopódio a planta morre.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os achados literários mostraram o potencial farmacológico de plantas 
do gênero Cochlospermum. As espécies são amplamente usadas na medicina 
popular ao redor do mundo devido à suas propriedades hepatoprotetora, 
antibacteriana, antiviral, desintoxicante, anti-leishmania, anti-hipertensiva, 
antidiabética, antidiarreica entre outras utilizações. As atividades biológicas 
estão relacionadas a grande quantidade de compostos fenólicos, flavonoides, 
ácido gálico entre outros ácido orgânicos presentes em suas folhas, flores e 
xilopódio. No Cerrado brasileiro, temos portanto, o C. regium (algodãozinho 
do cerrado) que apresentava notáveis atividades antibacteriana, antifúngica e 
hepatoprotetora. 
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RESUMO

O Bioma Cerrado conta com uma vasta variedade de pequenos frutos comestíveis, 
no entanto, eles não fazem parte da atividade agrícola comercial no Brasil, seja 
devido à falta de investimento em tecnologias para produção em larga escala 
ou à escassez de pesquisas abrangentes sobre seus componentes fitoquímicos, 
aspectos toxicológicos e nutricionais, resultando em um desconhecimento do 
potencial aproveitamento desses frutos. Neste capítulo, foram selecionados 
alguns frutos com relevância econômica, mas ainda subutilizados, e os estudos 
acerca de suas composições químicas e atividades farmacológicas dos seus 
extratos, óleos e resíduos serão discutidos. Adicionalmente, são destacadas 
propriedades destes frutos, tais como emoliente, antimicrobiana, cicatrizante, 
antioxidante e fotoproterora, que podem servir como base para a produção e o 
aprimoramento de formulações cosméticas. A pesquisa com frutos e os estudos 
sobre seus potenciais empregos em fitocosméticos podem fornecer ferramentas 
para o desenvolvimento sustentável do Cerrado Sul-mato-grossense por meio 
da valorização dos frutos nativos e geração de renda para as populações locais. 
Deste modo, a conservação dos Biomas brasileiros, entre eles o Cerrado, requer 
o conhecimento dos seus recursos naturais e assim, certamente, facilitará o 
processo de valorização e não extinção de tais Biomas. 

Palavras-chave: Pequi, Caryocar brasiliense, Buriti, Mauritia flexuosa, Mangaba, 
Hancornia speciosa, Guavira, Campomanesia adamantium.
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INTRODUÇÃO

Substâncias de origem vegetal têm sido usadas pela humanidade para 
o tratamento de diversos males, sendo as plantas superiores uma das maio-
res fontes moléculas bioativas e de medicamentos (Cragg; Newman, 2020; 
Magalhães et al., 2021). O uso de infusões, extratos brutos ou parcialmente 
purificados obtidos de folhas, galhos, frutos e raízes de plantas ainda repre-
senta uma importante alternativa de tratamento de uma grande variedade de 
moléstias, principalmente em países em desenvolvimento (Cragg; Newman, 
2020; Ribeiro et al., 2017). 

Biomas como a Floresta Amazônica, Caatinga, Cerrado, Mata Atlântica, 
Pantanal e Pampa, fazem da flora do Brasil um dos maiores sítios de biodiver-
sidade do mundo (Neri-Numa et al., 2018; Arruda, et al., 2022). O Cerrado, que 
abrange aproximadamente 2 milhões de Km2 representando em torno de 23% 
do território nacional, é o segundo bioma mais rico do Brasil em termos de bio-
diversidade, perdendo somente para a Floresta Amazônica (Sano et al., 2010; 
Neri-Numa et al., 2018; Arruda et al., 2022). Este bioma engloba os Estados de 
Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Rondônia, Goiás, Tocantins, Minas Gerais, 
Bahia, Maranhão, Piauí, São Paulo, Paraná e o Distrito Federal, e parte dos Esta-
dos do Pará, Roraima e Amapá (Ferreira, 2009; Sano et al., 2010). No entanto, 
nas últimas décadas, as monoculturas e a produção extensiva e mecanizada 
de grãos para exportação têm contribuído para uma devastação acelerada de 
sua vegetação nativa (Bailão et al., 2015). Além disso, o bioma Cerrado desta-
ca-se por apresentar uma grande diversidade de espécies de pequenos frutos 
nativos que, devido seus altos valores nutricionais e biológicos, têm agregado 
valor às espécies do Cerrado como possíveis fontes de alimentação e renda 
para a população local, bem como, matéria-prima para a fabricação de novos 
produtos a partir da nossa flora (Vieira et al., 2006; Neri-Numa et al., 2018; 
Santos et al., 2023).

Nos últimos anos, o consumo global de cosméticos à base de plantas tem 
expandido exponencialmente, pois estas podem apresentar diversas molécu-
las bioativas que estimulam a regeneração celular e a produção de colágeno, 
fibroblastos, queratinócitos e outros componentes presentes na constituição 
da pele, protegendo-a do envelhecimento cutâneo, por exemplo (Amaral et al., 
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2014; Costa, 2017). Além disso, tem-se a crescente conscientização dos con-
sumidores em relação aos benefícios à saúde a longo prazo dos ingredientes 
naturais (Ratajczak et al., 2023; Liu et al., 2022). 

Neste contexto, tem-se utilizado o termo “fitocosmético”, que refere-se 
a cosméticos que possuem aditivos naturais à base de substâncias de origem 
natural e vegetal tais como óleo fixo, extrato ou óleo essencial (Romero et al., 
2018). De acordo com a RDC 211/05 da ANVISA, fitocosméticos podem ser 
usados em produtos de higiene e beleza (Silva et al., 2022). Embora os produtos 
cosméticos geralmente não estejam associados a riscos graves à saúde, existe 
a possibilidade de efeitos adversos a longo prazo (Ratajczak et al., 2023). Por 
exemplo, cosméticos podem conter vários alergênicos nocivos como ftalatos, 
parabenos, metais e dioxanos. A bioacumulação desses produtos no corpo ao 
longo do tempo tem sido associada ao câncer, distúrbios reprodutivos, der-
matites, queda de cabelo, danos pulmonares e envelhecimento (Okereke et al., 
2015; Ratajczak et al., 2023). 

Por isso, as plantas medicinais que já são utilizados para fins terapêuticos, 
podem servir como fonte de substâncias naturais em cosméticos substituindo 
aquelas derivadas de origem animal e mineral (Silva et al., 2022).

Neste contexto, a utilização de compostos bioativos de frutos do Cerrado 
pela indústria cosmética pode ser uma importante ferramenta para promo-
ver a valorização e preservação de suas espécies vegetais (Neri-Numa et al., 
2018). A extração racional dos frutos não implica na perda do indivíduo, e o uso 
de plantas nativas também promove a valorização econômica e cultural de pro-
dutos gerados a partir da biodiversidade. Em vista disso, o Brasil tem potencial 
para desenvolver sua bioeconomia como uma das maiores economias mundiais, 
pois pode utilizar a multifuncionalidade da biodiversidade em prol da produção 
e inovação na indústria alimentícia, farmacêutica e cosmética gerando renda 
para as populações locais e fornecendo alicerces para os esforços em termos 
de conservação e manejo das espécies nativas. 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Frutos do Cerrado com expressiva importância econômica, tais como o 
pequi [Caryocar brasiliense Cambess (Caryocaraceae)], buriti [Mauritia flexuosa 
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L.f. (Arecaceae)], mangaba [Hancornia speciosa Gomes (Apocynaceae)] e a 
guavira [Campomanesia adamantium O. Berg (Myrtaceae)] foram selecionados 
para o levantamento das suas propriedades biológicas, filtrando-se as com maior 
aplicação na área cosmética. Os artigos científicos foram selecionados a partir 
das informações obtidas nas bases de dados científicos Science Direct, Web of 
Science, Scifinder, Scielo e Pubmed, tomando-se por critérios as publicações 
dos últimos dez anos (2013-2023). 

RESULTADOS

Pequi - Caryocar brasiliense Cambess

Figura 1 - Pequi (Caryocar brasiliense Cambess). A) Fruto. B) Flor. C) Frutos descascados. Crédito 
das imagens: Paulo Robson de Souza.

 

A espécie Caryocar brasiliense (Caryocaraceae) (Figura 1), popularmente 
conhecida como pequi, é uma planta nativa do bioma Cerrado e é cultivada nas 
regiões Sudeste, Nordeste e Centro Oeste do Brasil, com significativa relevância 
econômica local. Em 2016, a produção de pequi no Brasil foi de 20 mil toneladas, 
sendo o Estado de Minas Gerais responsável por 73% da produção (Baptista 
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et al., 2018; Leão et al., 2017). Os frutos do pequi costumam ser comercializados 
inteiros ou na forma de polpa em conserva (Leão et al., 2017). 

Na medicina popular, o óleo de C. brasiliense (pequi) tem sido utilizado 
como anti-inflamatório e cicatrizante, no tratamento de doenças respiratórias, 
úlceras gástricas, dores musculares e reumática (Bezerra et al., 2015). Além disso, 
o óleo dos frutos também pode agregar valor às formulações cosméticas. Por 
exemplo, estudos têm demonstrado que o óleo dos frutos maduros do pequi 
acelera a evolução no processo de cicatrização de lesões cutâneas provocadas 
em ratos (Vasconcelos et al., 2017; Bertolino et al., 2019; Pires et al., 2020). O pro-
cesso cicatricial está associado aos ácidos graxos que o compõem o óleo das 
polpas de pequi, tais como o ácido linolênico e ácido linoleico (Miranda-Vilela 
et al., 2009; Faria-Machado et al., 2015; Bertolino et al., 2019). O ácido linoleico 
é essencial na regulação da síntese de colagenase, induzindo a granulação e 
aumentando o processo de cicatrização. Já o ácido linolênico é responsável 
por promover a quimiotaxia, ampliando o processo de granulação tecidual e 
consequentemente, auxiliando na cicatrização da ferida (Declair, 2002; Berto-
lino et al., 2019). Em outro estudo in vivo, o óleo de C. brasiliense apresentou 
influência positiva no processo de cicatrização de lesões cutâneas em ratos, pois 
foi observado um menor tempo de reparo cicatricial, e o processo inflamatório 
foi reduzido evidenciado pela formação de vasos, fibroblastos, diminuição na 
quantidade de células inflamatórias, bem como a presença de fibras colágenas, 
as quais são características da etapa final no processo de cicatrização (Bezerra 
et al., 2015; Pires et al., 2020). Junior e colaboradores (2020) comprovaram o 
efeito anti-inflamatório do óleo das polpas do pequi por meio do teste in vivo 
do edema da pata induzido por carragenina. O óleo de C. brasiliense (doses de 
700 e 1.000 mg/Kg) diminuiu significativamente o edema de pata, atingindo seu 
máximo de inibição em 1,0 h, mostrando seu potencial como agente anti-infla-
matório natural. A redução do edema de pata neste modelo foi significativa, 
possivelmente devido à presença de antioxidantes no óleo de C. brasiliense 
(Aguilar et al., 2012; Junior et al., 2020). 

Vale ressaltar que o óleo obtido das polpas de C. brasiliense quando 
incorporado à uma base de creme hidratante para pele, mostrou significativa 
atividade antioxidante no teste in vitro empregando o radical livre 2,2-difenil-
-1-picrilhidrazila (DPPH) e no teste in vitro de peroxidação lipídica (Pegorin 



162
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

et al., 2020). É sugerido que as substâncias presentes no óleo sequestram os 
radicais livres que induzem a peroxidação lipídica, conferindo proteção à pele 
e, consequentemente, adiando o envelhecimento cutâneo (Lima, 2001; Pegorin 
et al., 2020). No mesmo estudo, foi demonstrado que o creme de óleo de pequi 
foi considerado fotoprotetor, pois apresentou um fator de proteção solar de 
11,40 e, de acordo com as regulamentações da Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária - Anvisa (RDC 30, de 1º de junho de 2012) um protetor solar deve ter 
fator de proteção de no mínimo 6,0 para que sua ter sua ação fotoprotetora 
seja considerada (Brasil, 2012; Pegorin et al., 2020). Plantas que apresentam 
potencial fotoprotetor são aquelas que possuem substâncias com grupos cro-
móforos capazes de absorver energia na região do ultravioleta (Polonini et al., 
2011, Violante et al., 2008; Maillan et al., 2005; Pegorin et al., 2020). Assim, tanto 
a ação antioxidante quanto a ação fotoprotetora tem sido atribuída à presença 
de compostos fenólicos presente neste óleo (Pegorin et al., 2020). Por outro 
lado, quando o extrato do resíduo da polpa de pequi foi inserido em uma base 
de creme hidratante, o conjunto mostrou um alto valor de fator de proteção 
(26,50). No extrato, foi identificada a presença de ácido clorogênico, ácido 
p-cumárico e ácido cumaroilquínico, os quais podem ser os responsáveis pelo 
alto efeito fotoprotetor observado (Pegorin et al., 2022). Além disso, a amêndoa 
do pequi apresenta significativa concentração de ácidos graxos que podem 
ser utilizados na indústria cosmética para a produção de sabonetes e cremes 
(Roesler et al., 2007). 

Como visto, os frutos de pequi têm sido relacionados a diferentes proprie-
dades com potencial para uso em cosméticos. Mas vale ressaltar que, apesar 
de ser considerado um fruto símbolo do Cerrado e ter significativa participação 
na economia de algumas regiões do Brasil, ainda há um conhecimento escasso 
sobre aspectos químicos, farmacológicos e nutricionais para considerar a pos-
sibilidade de introduzi-lo nos mercados nacionais e internacionais na forma de 
vinhos, sucos, licores, polpa ou resíduos em pó (encapsulados ou a granel), além 
do desenvolvimento de produtos com potencial nutracêutico ou farmacológico 
(Oliveira et al., 2012; Georgiev et al., 2014).
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BURITI - Mauritia flexuosa L.f.

Figura 2 - Buriti (Mauritia flexuosa L.f.). A) Palmeiras do Buriti. B) Cacho de frutos. C) Fruto. Crédito 
das imagens A e B): Paulo Robson de Souza. C) Nídia C. Yoshida.

 

Mauritia flexuosa (Arecaceae) (Figura 2), conhecida como buriti, é uma 
palmeira frutífera muito abundante em áreas do Cerrado, na região Centro-
-Oeste do Brasil. Entretanto, essa planta também ocorre nos Andes, na região 
amazônica da Colômbia, Venezuela, Guianas, Trinidad e Tobago, Equador, Peru 
e Bolívia. Está presente em praticamente todas as regiões do Brasil, como nos 
estados do Amazonas, Bahia, Minas Gerais, Goiás, Ceará, Maranhão, Mato 
Grosso do Sul, Mato Grosso, Pará, Piauí, São Paulo, Tocantins e Distrito Federal 
(Vieria et al., 2006). 

As palmeiras de buriti são fundamentais para a manutenção do equilí-
brio do Cerrado, conservando a quantidade e a qualidade da água nas matas 
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de galeria e nascentes, principalmente na época de secas (Ribeiro et al., 2014). 
Esses fatores, aliados às potencialidades de utilização da planta, desde as folhas 
até a raiz, tornam essa espécie uma importante geradora de renda (Vieira et al., 
2006; Pio, 2010; Sampaio, 2011). 

Por outro lado, o fruto do buriti é considerado um alimento funcional, 
pois sua polpa é reconhecida como uma das principais fontes de pró-vita-
mina A encontrada na biodiversidade brasileira e, além disso, seu fruto é rico 
em vitaminas C e E, compostos fenólicos, óleos insaturados e fibras alimentares 
(Neri-Numa et al., 2018; Castro et al., 2014). Além disso, os subprodutos, como 
o óleo avermelhado extraído da polpa da fruta, têm sido utilizados para fins ali-
mentícios, em aplicações cosméticas como agente emoliente e protetor solar, 
como lubrificantes para motores e na produção de biocombustíveis (Vieira et al., 
2006; Neri-Numa et al., 2018). Na medicina popular, diversas partes da planta 
são utilizadas no tratamento de mordidas de cobra e problemas respiratórios 
como asma, pneumonia e resfriado (Sampaio, 2011; Soares et al., 2014). Adicio-
nalmente, o óleo das polpas do buriti é utilizado pelos pescadores após longas 
exposições sob o sol, pois alivia as dores das queimaduras e revitaliza a pele 
(Sampaio, 2011; Soares et al., 2014). O óleo também é utilizado na hidratação 
dos cabelos e tratamentos de peles com acne (Briani, 2015). 

Neste contexto, a indústria vem investindo na produção de cosméticos a 
base de óleo de buriti, pois estudos in vitro têm mostrado a ação cicatrizante desse 
óleo associado ao gel de quitosana, bem como, sua ação antibacteriana contra 
as cepas Staphylococcus aureus e Klebsiella pneumoniae, que são comumente 
encontradas em infecções de pele (Ferreira et al., 2020). O óleo das polpas de 
buriti também tem apresentado significativa atividade antioxidante, atribuída 
à presença de carotenoides neste produto (Ferreira et al., 2020; Michalak et al., 
2021; Bensaada et al., 2022). Ainda na área cosmética, o óleo de buriti tem sido 
utilizado como emoliente, protegendo a pele do ressecamento provocado pelo 
sol e tem mostrado ação fotoprotetora (Amorim et al., 2021; Parente et al., 2022). 

Entretanto, testes in vitro mostraram que o óleo do fruto de M. flexuosa 
apresentou um baixo valor de fotoproteção, porém, quando associado a uma 
formulação que já possuía fotoprotetor sintético, o efeito foi potencializado. 
Desta forma, o óleo pode ser utilizado em combinação com outros filtros 
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para potencializar a ação fotoprotetora das formulações. Este efeito tem sido 
atribuído aos compostos fenólicos presentes no óleo (Oliveira et al., 2016; 
Parente et al., 2022). 

A comercialização dos produtos de buriti tais como óleos e polpas estão 
entre as principais fontes de renda para muitas famílias em diversas regiões do 
Brasil, junto com a agricultura de subsistência e a criação de gado. O destino 
da produção é, em grande parte, para empresas produtoras de cosméticos 
(Sampaio, 2011; Rufino et al., 2017). 

Apesar deste cenário promissor, buscas em bancos de dados científi-
cos mostram que a caracterização química dos extratos dos resíduos, frutos 
(cascas, polpas e sementes), folhas, caule e raiz, bem como dos óleos fixos e 
voláteis, oriundos de diversas partes da planta, ainda é escassa. Neste sen-
tido, os recentes avanços na tecnologia trouxeram uma revolução na maneira 
pela qual os produtos naturais são visualizados e consultados, já que técnicas 
como a Ressonância Magnética Nucelar, a Cromatografia Líquida Acoplada a 
Espectrometria de Massas e Cromatografia Gasosa Acoplada a Espectrometria 
de Massas, têm sido ferramentas úteis para analisar o perfil químico de mis-
turas complexas, uma vez que um extrato bruto de plantas, por exemplo, pode 
apresentar cerca de 300-500 componentes distintos. Por isso, tais técnicas 
são fundamentais para realizar estudos fitoquímicos direcionados à busca de 
compostos potencialmente bioativos (Dixon et al., 2003; Roesler et al., 2007; 
Müller; Hemphill, 2013). 

Além disso, também são escassos os estudos relacionados ao seu poten-
cial biológico que pode ser utilizado por indústrias farmacêuticas, cosméticas 
e alimentícias. O avanço no conhecimento sobre os potenciais do buriti pode 
contribuir para ações econômicas e sociais e, agregando ainda mais valor a 
este fruto brasileiro.. 
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MANGABA – Hancornia speciosa Gomes

Figura 3 - Mangaba (Hancornia speciosa Gomes). A) Frutos. B) Fruto e Látex. C) Fruto da Mangaba. 
Crédito das imagens: Paulo Robson de Souza.

  

Hancornia speciosa Gomes (Apocynaceae) (Figura 3), popularmente 
conhecida como mangaba, é uma árvore frutífera nativa do Brasil, com ampla 
distribuição geográfica que se estende do Nordeste do Brasil até a Bolívia e, no 
Brasil, ocupa grande parte dos biomas Cerrado e Caatinga (Nabout et a.l, 2016). 

Os frutos da mangabeira são de grande importância socioeconômica, bem 
como, uma importante fonte de renda para a agricultura familiar nas áreas onde 
ocorrem. São apreciados in natura pelas populações locais, mas também são 
processados em doces, sucos, sorvetes, geleias e outros derivados (Vieira et al., 
2006; Nabout et al., 2016; Oliveira et al., 2020). O chá das folhas é popularmente 
utilizado para amenizar dores de cólicas menstruais, e o decoto da raiz é usado 
para tratar luxações e hipertensão (Vieira et al., 2006). 



167
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

A partir de bases de dados científicos, foram identificados metabólitos 
secundários nos frutos de mangaba que podem justificar seu uso na produção 
de cosméticos pois, tais produtos naturais podem apresentar propriedades 
fotoprotetora, anti-inflamatória, antioxidante/antienvelhecimento e clareadora 
de pele. Os frutos da mangaba, bem como plantas em geral, apresentam dife-
rentes perfis químicos de acordo com a parte do fruto analisada (casca, polpa 
ou semente). Assim, quercetina e seus derivados tais como rutina, quercetina 
3-O-glicosídeo, quercetina 3-O-raminogalactosídeo, quercetina 3-O-galactosídeo 
e quercetina-pentosídeo foram identificados nos extratos das polpas dos frutos 
de mangaba (Almeida et al., 2021; Dutra et al., 2017; Marques et al., 2018; San-
tos et al., 2021; Santos et al., 2022; Torres-Rêgo et al., 2016; de Yamashita et al., 
2020; Zitha et al., 2022). A literatura tem apontado diversas propriedades, entre 
elas a atividade antioxidante, para a quercetina e seus derivados (Arruda et al., 
2022; Deepika; Maurya, 2022). No contexto da cosmetologia, estes metabólitos 
podem ser inseridos na forma de extratos e/ou como substâncias puras, em 
formulações dermocosméticas como géis, cremes e séruns. 

A atividade antioxidante pode ser usada para adiar ou minimizar os efeitos 
do envelhecimento da pele por meio da perda de radicais livres (Araújo et al., 
2016). Ainda em relação à presença de compostos fenólicos, Dutra e colabo-
radores (2017) detectaram a presença de ácido elágico nas polpas dos frutos 
de mangaba. Este metabólito secundário é produzido nas plantas a partir da 
hidrólise de taninos, como o elagitanino e a geranina (Draelos et al., 2013), e é 
usado na indústria cosmética como agente clareador (Ortiz-Ruiz et al., 2016). 

A tirosinase é a enzima que atua na biossíntese do pigmento melanina, o 
qual dá cor e protege a pele da radiação ultravioleta. No entanto, o acúmulo de 
melanina em partes específicas da pele pode resultar em hiperpigmentações. 
Assim, inibidores da tirosinase como ácido gálico e ácido kójico também são 
usados em medicamentos e cosméticos como agentes clareadores (Sivério 
et al., 2013; Ortiz-Ruiz et al., 2016). 

O extrato dos frutos de H. speciosa, nos testes in vivo, demonstrou ati-
vidade anti-inflamatória, sugerindo que esta propriedade pode parcialmente 
ser atribuída às suas moléculas bioativas, especialmente a rutina e o ácido 
clorogênico, que podem atuar de maneira sinérgica potencializando o efeito 
biológico (Torres-Rêgo et al., 2016). 
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Como citado anteriormente, apesar do enfoque deste trabalho ser a 
busca de dados científicos que comprovem o potencial de frutos do Cerrado 
para uso na produção de fitocosméticos, vale ressaltar que Panontin e cola-
boradores (2021) relataram, por meio de testes in vitro, que o extrato do caule 
de H. speciosa, apresentou atividade antioxidante cujo resultado foi atribuído à 
presença de compostos fenólicos. Quando o extrato foi inserido na formulação 
cosmética de sérum facial, este também apresentou atividade antioxidante.

Os extratos da folha e do caule, separadamente, de H. speciosa, apresen-
taram saponinas que produziram espumas estáveis sem o uso de estabilizantes. 
Estes resultados indicam que estes extratos podem ser utilizados na produção 
de fitocosméticos como xampus e sabonetes. Embora a espuma não influencie 
no poder de limpeza das formulações, é um aspecto importante para a aceita-
ção do produto no mercado (Chaves et al., 2020). Vale ressaltar que o extrato 
da entrecasca de H. speciosa, quando submetido ao teste de determinação in 
vitro do Fator de Proteção Solar (FPS), não apresentou potencial fotoprotetor 
nas concentrações testadas (Violante et al., 2009). 

GUAVIRA – Campomanesia adamantium O. Berg

Figura 4 - Frutos de guavira (Campomanesia sp.). Créditos da imagem: Guilherme Fiorese da Silva 
de Moraes.
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O gênero Campomanesia pertence à família Myrtaceae, a qual possui 
ampla distribuição geográfica no Brasil e em todos os seus domínios fitogeo-
gráficos (Maia; Cruz, 2023). Myrtaceae é uma das maiores famílias de eudico-
tiledôneas, com cerca de 5.700 espécies e 130 gêneros distribuídos em todo 
o mundo (Almeida et al., 1998; Maia; Cruz, 2023). No Brasil, são catalogadas 
aproximadamente 27 gêneros e 1.026 espécies, sendo o gênero Campomanesia 
um dos mais bem estabelecidos desta família, ocorrendo no Centro-Oeste e em 
outras regiões do Brasil (Landrum, 1986; Vieira et al., 2006; Maia; Cruz, 2023). 

Espécies do gênero Campomanesia são conhecidas popularmente como 
guavira, gabiroba, guaviroba ou guabiroba (Almeida et al., 1998). Em alguns 
municípios do Estado do Mato Grosso do Sul, os frutos da guavira são apreciados 
na alimentação e auxiliam na economia local, pois são utilizados na produção 
de picolés, licores, sorvetes, sucos e geleias (Souza et al., 2014; Cardoso, 2021). 
Por isso, pela Lei n. 5.082/2017, o fruto da guavira (Campomanesia sp.) (Figura 
4) tornou-se símbolo do estado do Mato Grosso do Sul, e sua inserção foi auto-
rizada em todas as divulgações turísticas deste estado (Diário Oficial de Mato 
Grosso do Sul, 2017), incentivando a cultura regional e a preservação da espécie. 

A partir de um levantamento de informações em bases de dados cien-
tíficos, citados anteriormente, dos últimos dez anos, entre as espécies do 
gênero Campomanesia, foi observado que C. adamantium apresentava um 
maior número de estudos, ocorrendo em diversas regiões do Brasil, mas sendo 
encontrada principalmente no bioma Cerrado (Araújo et al., 2023; Vieira et al., 
2006; Lima et al., 2017). 

Estudos têm mostrado que a polpa dos frutos apresenta ação antipro-
liferativa contra células de melanoma murino e atividade antioxidante in vitro 
que protege contra agentes indutores de estresse oxidativo em um modelo de 
hepatotoxicidade celular (Oliveira et al., 2015; Lima et al., 2018; Araújo et al., 2023). 
Vale ressaltar que os frutos de C. adamantium também podem agregar muito valor 
às formulações cosméticas. Isto porque, testes in vitro mostraram que o extrato 
alcóolico das polpas dos frutos de C. adamantium possui expressiva atividade 
antioxidante, superior à observada para os extratos de outros frutos, tais como 
de cagaita (Eugenia dysenterica DC) e caju do cerrado (Anacardium othonianum 
Rizz). Neste trabalho, esta atividade foi atribuída a presença de catequina, detec-
tada apenas nos frutos de C. adamantium (Alves et al., 2017). O extrato aquoso 



170
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

das polpas de guavira (C. adamantium), em testes in vivo, apresentou ausência 
de toxicidade, e aumentou a expectativa de vida do modelo experimental in vivo 
Caenorhabditis elegans. Além disso, esse extrato promoveu proteção contra o 
estresse térmico e oxidativo, e regulou positivamente as enzimas antioxidantes 
superóxido dismutase e glutationa S-transferase. Estes resultados evidenciam 
in vitro e in vivo, principalmente, o potencial do extrato aquoso das polpas de 
guavira na prevenção do estresse oxidativo e na promoção da longevidade 
(Araújo et al., 2023). 

O extrato hidroetanólico das cascas dos frutos de C. adamantium mos-
trou atividades anti-hiperalgésica e antidepressivas em roedores, sem causar 
toxicidade nas doses avaliadas, e potencial anti-inflamatório (Souza et al., 2017). 
Esta última atividade é particularmente útil em cosméticos, por prevenir doenças 
inflamatórias cutâneas e ceratoses actínicas (Lin et al., 2017). Adicionalmente, o 
extrato hidroalcoólico das cascas apresenta efeitos anti-inflamatórios através 
da inibição das ciclooxigenases 1 e 2 (Souza et al., 2017; Lecano et al., 2018). 

O óleo das sementes dos frutos de C. adamantium, cuja constituição quí-
mica apresentou os ácidos palmítico e oleico como os compostos majoritários, 
também demonstrou grande potencial para uso em cosméticos, uma vez que 
possui atividade antioxidante in vitro frente ao radical livre 2,2-difenil-1-picrilhi-
drazila (DPPH) e elevada estabilidade oxidativa (Machate et al., 2020). 

Embora o objetivo deste trabalho seja o de ressaltar o potencial de alguns 
frutos do Cerrado, já com alguma importância econômica, para uso em cosméti-
cos, vale destacar que os extratos das folhas de C. xanthocarpa e C. adamantium 
apresentaram significativas concentrações de compostos fenólicos e, quando 
utilizados em conjunto com octil metoxinamato, um protetor solar sintético, 
conseguiram potencializar o efeito fotoprotetor da formulação contendo tais 
misturas (Catelan et al., 2019). 

São diversos os estudos realizados com o óleo essencial extraído 
de C. adamantium (Coutinho et al., 2008; Cardoso et al., 2009; Coutinho et al., 
2009; Alves et al., 2020). No entanto, merece destaque o estudo conduzido por 
Vallilo e colaboradores (2006), no qual foram identificados os componentes 
voláteis do óleo essencial, monoterpenos e sesquiterpenos, dos frutos inteiros 
(polpa, casca e sementes) de C. adamantium, responsáveis pelo aroma agradável 
exalado do óleo essencial. Por outro lado, o óleo essencial extraído das cascas e 
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sementes, separadamente, dos frutos de C. adamantium apresentou, em ambos 
os produtos, o limoneno como composto majoritário. Além disso, tanto o óleo 
essencial extraído das cascas quanto o das sementes, agiram como atenuantes 
de dor inflamatória em roedores e não apresentaram sinais de toxicidade clínica 
(Viscardi et al., 2017). 

As potenciais aplicações da guavira (C. adamantium) em formulações 
cosméticas vêm sendo estudadas pelo grupo de Pesquisa de Produtos Naturais 
Bioativos – PRONABio, da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, dentro 
do programa de extensão universitária denominado “Trilha Rupestre”, que cria 
ações de inovação social e desenvolvimento sustentável através da bioeconomia 
para desenvolvimento da região norte de Mato Grosso do Sul, utilizando-se da 
popularização científica de estudos e conhecimentos produzidos em diferentes 
áreas e cursos da UFMS, a serem aplicados diretamente na comunidade. Nossos 
esforços têm sido voltados à investigação de matérias primas vegetais para 
o desenvolvimento de produtos com características regionais e ao estudo de 
aproveitamento dos resíduos do processamento alimentício. Nesse contexto, 
os trabalhos desenvolvidos com a guavira, amplamente apreciada no estado 
de MS como fruto comestível, merecem destaque. As polpas da guavira são 
utilizadas na fabricação de produtos alimentícios diversos, e durante o processo 
de preparo dessas, as cascas e as sementes são subaproveitadas. Entretanto, 
nossos resultados apontaram que tais resíduos apresentam bom rendimento 
na extração de óleo essencial, com aroma único característico deste fruto e fra-
grância agradável. Desse modo, uma linha de fitocosméticos e aromatizadores 
à base de guavira foi produzida (Figura 5), empregando-se os óleos essenciais 
e extratos obtidos das cascas e dos resíduos (cascas e sementes) da guavira 
(processo patentário número BR 1020230237657). 
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Figura 5 - Fitocosméticos e aromatizadores produzidos à base de guavira. A) Linha de cosméticos 
à base de guavira; B-C) Sabonetes e óleo essencial de guavira (ao fundo). Créditos das imagens: A: 

Denis C. Feliz.  B-C: Guilherme Fiorese da Silva de Moraes.

 

O óleo essencial das plantas pode ser utilizado na produção de alimentos, 
medicamentos, cosméticos e perfumes. Neste contexto, apesar do Brasil ser um 
importante produtor e exportador de óleo essencial para o mercado internacio-
nal há quase 100 anos e, apresentar uma a arrecadação geral no período entre 
2014-2018 de cerca de US$ 220 milhões por ano, ainda são poucas as espécies 
brasileiras exploradas comercialmente (Bizzo et al., 2009; Bizzo et al., 2022). 

Da mesma forma como está sendo com C. adamantium, outras espécies 
nativas ou que ocorrem no Cerrado podem ser utilizadas para desenvolver pro-
dutos com bases naturais, ou mesmo potencializar um princípio ativo através 
de combinações sinérgicas com substâncias sintéticas. Assim, a conservação 
da biodiversidade combinada com o uso sustentável deste rico bioma, pode 
proporcionar benefícios da mesa à farmácia. 
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Uma síntese das principais propriedades químicas e biológicas apresen-
tadas pelas plantas discutidas no presente trabalho encontram-se compiladas 
na tabela abaixo (Tabela 1).

Tabela 1 - Resumo das principais propriedades do pequi, buriti, mangaba e guavira, com potencial 
uso cosmético.

Espécie Parte utilizada Atividade Referências

Caryocar brasiliense (pequi)

Polpa
(óleo)

Cicatrizante

Miranda-Vilela et 
al., 2009; Faria-

Machado et al., 2015; 
Bertolino et al., 2019

Anti-inflamatória Aguilar et al., 2012; 
Junior et al., 2020

Antioxidante Aguilar et al., 2012; 
Junior et al., 2020

Fotoprotetor Pegorin et al., 2020

Resíduo da polpa
(Extrato) Fotoprotetor Pegorin et al., 2022

Mauritia flexuosa
(buriti)

Polpa
(óleo)

Tratamento de 
queimaduras 

causadas pelo sol
Souza et al., 2018

Hidratação dos cabelos 
Tratamentos contra acne Sampaio, 2011

Cicatrizante
Antibacteriano Ferreira et al., 2020

Antioxidante
Ferreira et al., 2020; 
Michalak et al., 2021; 
Bensaada et al., 2022

Fotoprotetor
Emoliente

Amorim et al., 2021; 
Parente et al., 2022

Hancornia speciosa 
Gomes (mangaba)

Polpa
(extrato)

Clareador
Dutra et al., 2017

Draelos et al., 2013
Ortiz-Ruiz et al., 2016

Anti-inflamatória Torres-Rêgo et al., 2016

Campomanesia 
adamantium

(guavira)

Polpa 
(extrato) Antioxidante Alves et al., 2017

Sementes (óleo) Antioxidante Machate et al., 2020

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Em síntese, apesar dos frutos descritos anteriormente serem de relevância 
econômica, existem poucos estudos sobre seus respectivos perfis químicos, pro-
priedades biológicas e caracterizações físico-químicas, e seus benefícios à saúde 
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humana ainda permanecem pouco explorados cientificamente, ou, em alguns 
casos, inexplorados. Isso resulta em reflexos negativos para o desenvolvimento de 
produtos e para a inserção de tais frutos no agronegócio brasileiro, pois não há 
um conhecimento dos seus respectivos potenciais de aproveitamento. Assim, há 
a necessidade de incentivo à realização de novas pesquisas etnofarmacológicas, 
pois no Cerrado ainda existem diversas espécies desconhecidas e, portanto, 
não catalogadas, que podem apresentar substâncias bioativas de interesse para 
produção de fitocosméticos, nutracêuticos e medicamentos. Além disso, estes 
resultados, podem fornecer ferramentas para o desenvolvimento sustentável 
do Cerrado Sul-mato-grossense por meio da valorização de frutos nativos da 
região, gerando renda para as populações locais e proteção ambiental por meio 
da redução de áreas destinadas a pastagens e plantio. 
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RESUMO 

A incorporação de frutas do Cerrado como adjuntos cervejeiros tem ganhado 
destaque devido à agregação de sabor, aroma e compostos bioativos, como 
carotenoides e polifenóis à cerveja. Este capítulo examina o crescimento do 
mercado de cervejas no Brasil, abordando a legislação associada à adição de 
adjuntos na produção de cerveja. Além disso, são discutidas as etapas de pro-
dução em que as frutas podem ser incorporadas, influenciando características 
sensoriais, tecnológicas e nutricionais. Essa revisão contribui para promover o 
uso de frutas do Cerrado como adjuntos cervejeiros, destacando seu potencial 
impacto na preservação ambiental através do ecoextrativismo e no desenvol-
vimento econômico regional. A utilização dessas frutas no processo cervejeiro 
atende às demandas do mercado por cervejas especiais, com características 
regionais, favorecendo a autenticidade da indústria cervejeira brasileira.

Palavras-chave: Adjuntos Cervejeiros, Cervejas Especiais, Fruit Beers, Frutas 
do Cerrado, Compostos Bioativos.
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INTRODUÇÃO 

As frutas do Cerrado são consideradas verdadeiras iguarias culinárias da 
região de abrangência desse rico bioma, e possuem um vasto potencial para 
aplicações tecnológicas devido às suas propriedades nutricionais e características 
sensoriais, como cores vibrantes, sabores e aromas únicos. Nesse sentido, com 
a grande diversidade de frutas autóctones do Cerrado e o crescente interesse na 
exploração econômica de produtos nacionais, têm sido cada vez mais comum a 
produção de doces, geleias, óleos, sorvetes, picolés, sucos e cervejas utilizando 
essas matérias-primas (Arruda, 2017).

A cerveja é uma das bebidas mais antigas da humanidade, sua produção 
e consumo são amplamente difundidos, sendo a terceira bebida mais consu-
mida a nível global (Cervbrasil, 2021). Atualmente, são produzidos cerca de 
1,89 bilhões de hectolitros de cerveja no mundo e o Brasil se destaca por ser o 
terceiro maior produtor e consumidor da bebida, ficando atrás apenas da China 
e Estados Unidos (Barth-Has, 2023).

A base comum das cervejas é água, malte, lúpulo e fermento, entretanto 
diversos estilos cervejeiros podem incorporar ingredientes além do malte de 
cevada tradicional.

Grãos alternativos, maltados ou não, como arroz, milho e trigo, além de 
ervas, frutas, mel e especiarias podem ser adicionadas ao processo produtivo, 
proporcionando uma ampla diversidade de sabores e aromas às cervejas. 
Essas matérias-primas alternativas são conhecidas como adjuntos cervejeiros 
(Pereira, 2021).

A inclusão de frutas em cervejas brasileiras tornou-se uma prática cres-
cente a partir de 2014, ano em que o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abas-
tecimento (MAPA) divulgou uma revisão dos padrões de identidade e qualidade 
de cerveja, autorizando a utilização de frutas como adjuntos cervejeiros (Brasil, 
2014). Os adjuntos cervejeiros podem proporcionar alterações nas características 
sensoriais da bebida, como aroma, sabor e cor. Nesse sentido, as cervejas com 
adição de frutas (Fruit Beers) são conhecidas pelo aroma frutado intenso, sabor 
equilibrado, cores vibrantes e frescor oriundo da acidez das frutas.

A adição de frutas como adjuntos pode promover o processo fermen-
tativo devido ao aumento do teor de açúcares no mosto. Além disso, pode 
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incrementar significativamente o conteúdo de antioxidantes, o que contribui 
para a estabilidade da espuma e melhora as características nutricionais da 
cerveja (Meireles et al., 2015).

A adição de frutas do Cerrado à cerveja também está alinhada a práticas 
sustentáveis, uma vez que grande parte dessas frutas é colhida por comunidades 
locais, auxiliando na preservação ambiental do Cerrado e no desenvolvimento 
econômico de áreas rurais, preservando tradições através do ecoextrativismo. 
Além disso, a inclusão de frutas autóctones na produção de cervejas especiais 
proporciona oportunidades para valorizar a bebida, conferindo características 
regionais, que estão em consonância com as atuais demandas de um mercado 
cada vez mais aberto ao consumo de novos produtos (Paulo, 2021).

Portanto, este capítulo visa construir uma revisão sobre o emprego de 
frutas autóctones do Cerrado na fabricação de cervejas. Assim, busca-se dar 
subsídios à prática de adição de frutas do Cerrado como adjuntos cervejeiros, 
demonstrando suas potencialidades para a cadeia produtiva de cervejas espe-
ciais, conferindo a estas bebidas, diferencial tecnológico, sensorial, nutricional 
e maior valor agregado.

DESENVOLVIMENTO 

Mercado cervejeiro 

Nos últimos 150 anos a cerveja tornou-se a mais consumida das 
bebidas alcoólicas.

Mundialmente, são produzidos cerca de 1,89 bilhões de hectolitros de 
cerveja por ano, sendo a China a maior produtora do mundo, seguida pelos 
Estados Unidos da América (Barth-Has, 2023). No ano de 2020, o Brasil passou 
a ocupar o terceiro lugar no ranking mundial de produção de cerveja, posição 
conquistada com a implementação de uma política de longo prazo voltada para 
investimentos em fábricas, com inovação e geração de renda e trabalho para o 
país (Cervbrasil, 2021). Em 2022 a produção anual chegou a 147 milhões de hec-
tolitros, mostrando que a indústria cervejeira segue em expansão (Mapa, 2023).

Conforme dados do Mapa (2023), em 2022, o país contava com 1.729 
cervejarias oficialmente registradas, superando a marca de 42.800 registros de 
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diferentes tipos de cerveja. A Figura 1 ilustra a tendência positiva de expansão 
no setor. O setor cervejeiro contribuiu com 2,2% de todo o PIB brasileiro em 
2021, movimentando cerca de R$ 175 bilhões, alavancando a economia nacional, 
empregando cerca de 2,2 milhões de pessoas em toda a cadeia produtiva da 
cerveja (Couto, 2022).

Figura 1 - Número de registros de estabelecimentos e de cervejas por ano junto ao Ministério da 
Agricultura e Pecuária do Brasil.

Fonte: adaptado de MAPA (2023).

Uso de Adjuntos em Cervejas 

A Lei de Pureza (Reinheitsgebot), promulgada em 1516 pelo Duque da 
Baviera, Guilherme IV, foi a primeira legislação específica para cerveja. Seu 
objetivo era padronizar a qualidade da cerveja, permitindo apenas malte de 
cevada, lúpulo e água.

Entretanto, em contraposição à essa lei, o uso de outras matérias-primas 
remonta aos primórdios da fabricação de cerveja, com registros históricos 
indicando que diversas culturas antigas incorporavam ingredientes além dos 
maltes tradicionais em suas  receitas. A prática evoluiu ao longo dos séculos, 
com o emprego de grãos alternativos, como arroz, milho e trigo, além de adições 
como ervas, frutas e especiarias, proporcionando uma ampla diversidade de 
sabores e aromas. Atualmente, muitos países aceitam ingredientes adicionais 
na cerveja (Hofbräuhaus, 2024).
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A Lei nº 8.918/1994 e o Decreto nº 6.871/2009, regulamentam o registro 
de cervejas no Brasil, abrangendo padronização, classificação, registro, inspe-
ção, produção e fiscalização. A Lei nº 8.918/1994 ainda autorizou a criação da 
Comissão Internacional de Bebidas e o registro no Mapa passou a ser obriga-
tório. A Instrução Normativa nº 65/2019 do Mapa dispõe sobre classificações, 
denominações, ingredientes e padrões de rotulagem. Adicionalmente, define 
adjuntos cervejeiros, permitindo a substituição de até 45% do malte, incluindo 
cevada não maltada, outros cereais, mel e produtos vegetais. Tais adjuntos 
devem ser seguros para consumo humano, conforme Decreto nº 9.902, de 2019 
(Brasil, 1994; Brasil, 2009; Brasil, 2019a; Brasil, 2019b).

Segundo as diretrizes da Instrução Normativa n° 65/2019 do MAPA, a 
classificação da cerveja no Brasil é feita com base no teor alcoólico e na pro-
porção de matérias-primas utilizadas, como indicado na Figura 2.

Figura 2 - Classificação de cervejas conforme proporção de matérias-primas e teor alcoólico.

 
Fonte: adaptado de Brasil (2019a).

Os adjuntos cervejeiros são fontes adicionais de carboidratos e proteínas 
ao mosto, sendo o milho, trigo, sorgo, cevada não maltada e o arroz, os prin-
cipais. São utilizados porque geram um extrato primitivo (mosto) mais barato 
que o produzido com malte de cevada, mas também conferem características 
benéficas ao produto. O uso de adjuntos pode aumentar os níveis de compostos 
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bioativos, melhorando a qualidade nutricional, além de conferir novas caracte-
rísticas sensoriais à cerveja (Cadenas et al., 2021).

A adição de açúcares de fontes alternativas para alcançar a graduação 
alcoólica e demais características físico-químicas é comumente empregado 
em cervejas mainstream, produzidas em escala industrial, nas quais também 
é observada uma significativa adição de coadjuvantes como estabilizantes, 
antioxidantes e conservantes para se adequar aos padrões de produção em 
larga escala. Por outro lado, a adição de frutas, ocorre predominantemente em 
cervejas artesanais, e busca incorporar características nutricionais e sensoriais 
diferenciadas às cervejas especiais (Batista, 2021).

Famílias de cerveja e sua relação com os adjuntos cervejeiros 

Apesar de existirem mais de 120 estilos da bebida espalhados pelo mundo, 
eles estão divididos em três grandes famílias: Lager, Ale e Lambic (Moura-Nu-
nes et al. 2016).

Essas famílias são classificadas de acordo com o tipo de fermentação 
durante a produção da cerveja. As Lagers são produzidas por baixa fermentação, 
que geralmente é realizada entre 6 e 15°C com cepas de leveduras Saccharomyces 
pastorianus, apresentando perfil sensorial suave, ressaltando a influência da 
maturação prolongada.

Em contraste, as cervejas do tipo Ale, são produzidas por alta fermentação, 
ocorrendo entre 16 e 24°C, com cepas de leveduras Saccharomyces cerevisiae, 
originando uma ampla gama de estilos e sabores, destacando-se pela comple-
xidade aromática e frutada.

Em contraste, as Lambic, com seu caráter inconfundível, resultam de uma 
fermentação espontânea com leveduras selvagens e bactérias, culminando 
em um perfil ácido e “rústico” (Martínez et al., 2017; Oliveira Neto et al., 2017; 
Cho et al., 2018).

As diferentes famílias de cerveja podem ser utilizadas para adição de 
adjuntos, as Ales frequentemente incorporam adjuntos como frutas, especiarias 
e ervas para realçar sua complexidade, enquanto Lagers podem se beneficiar de 
cereais não maltados para proporcionar corpo e sabor adicionais. As Lambics, 
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por sua vez, destacam-se pela adição de frutas frescas, como cerejas e fram-
boesas, intensificando a complexidade sensorial.

Frutas como Adjuntos Cervejeiros 

Globalmente, tem-se observado uma crescente demanda por alimen-
tos e bebidas artesanais, que reflete a procura por produtos que apresentem 
características sensoriais diferenciadas, destacando-se os atributos de sabor, 
aroma e textura (Sjölander-Lindqvist et al., 2020). Nesse sentido, os adjuntos 
são utilizados pelos cervejeiros tanto para modificar a qualidade da cerveja (por 
exemplo, sabor, espuma, estabilidade coloidal) como para permitir a produção 
de produtos inovadores (Kok et al., 2019).

A incorporação de frutas durante o processo de fabricação da cerveja 
tem o potencial de conferir aromas e sabores frutados diferenciados, devido 
à ampla variedade de compostos voláteis, além de enriquecer a cerveja com 
compostos bioativos, destacando- se o aumento na quantidade de carotenoides 
e polifenóis (Alves et al., 2020; Nardini e Garauso, 2020).

Embora a inclusão de frutas na cerveja contribua para a incorporação 
de compostos bioativos, a caracterização desta como uma bebida funcional é 
impedida devido ao seu teor alcoólico. A designação de funcionalidade aplica-
-se exclusivamente às cervejas sem álcool, as quais, no contexto brasileiro, são 
aquelas que, possuem até 0,5% de teor alcoólico (Freitas, 2022).

O Quadro 1 destaca pesquisas sobre a inserção de frutas na produção de 
cervejas especiais, indicando tendência de crescimento do mercado cervejeiro.
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Quadro 1 - Pesquisas científicas desenvolvidas com adição de frutas na produção de cerveja.

Tipo de cerveja Fruta adicionada Referência

Cerveja tipo Saison Tamarindo (Tamarindus indica) Carneiro (2016)

Cerveja tipo Blonde Ale Cajá (Spondias mombin) Freire et al., (2016a)

Cerveja tipo Pale Ale Siriguela (Spondias purpurea) Freire et al., (2016b)

Cerveja tipo Blonde Ale Buriti (Mauritia flexuosa) Martins (2016)

Cerveja tipo Witbier Maracujá (Passiflora edulis) Rossoni et al., (2016)

Cerveja tipo Blonde Ale Mangaba (Hancornia speciosa) Souza (2017)

Cerveja tipo Blonde Ale Abacaxi (Ananas comosus) Costa et al., (2019)

Cerveja tipo Weiss Manga (Mangifera indica.) Silva (2020)

Cerveja tipo Lager Uva (Vitis vinifera) Marin et al., (2021)

Cerveja tipo Pilsen Fisális (Physalis peruviana) Rinaldi et al., (2022)

Cerveja tipo Vienna Lager Damasco (Prunus armeniaca) Valentoni et al., (2023)

Cerveja tipo Pilsner Mandacaru (Cereus jamacaru) Da-Silva et al., (2023)

Fonte: os autores (2024).

Adicionar frutas à cerveja é uma maneira de explorar sabores e aromas 
diversos, mas a escolha da fruta deve ser guiada pelo estilo da cerveja. Aspectos 
como sabor complementar para não haver sobreposição às características da 
cerveja, aroma agradável para trazer complexidade, equilíbrio de acidez para 
agregar frescor à bebida, cor da fruta para adequação ao estilo desejado e teor 
de açúcar devem ser cuidadosamente observados.

Frutas do Cerrado como Adjuntos Cervejeiros: impactos socioeconômicos 
e desenvolvimento de novos produtos 

As frutas do Cerrado apresentam características sensoriais e físico-quí-
micas peculiares, além de destacarem-se pela riqueza em compostos voláteis 
que podem contribuir para geração de perfis aromáticos e sabores únicos na 
cerveja. A presença de compostos fenólicos e antioxidantes nestes frutos tam-
bém adiciona uma dimensão nutricional e funcional à cerveja, ampliando as 
possibilidades de criação de produtos inovadores. Na Figura 3 são apresentados 
os principais aspectos de alguns frutos do Cerrado que os tornam interessante 
para adição na produção de cerveja.
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Figura 3 - Características das frutas do Cerrado que podem beneficiar a produção de cerveja.

 Fonte: os autores (2024).

Devido a todo potencial tecnológico, diversas frutas do Cerrado têm sido 
empregadas em cervejas dos mais variados estilos no Brasil, sendo alguns des-
ses produtos disponibilizados no mercado durante todo ano, enquanto outros 
são comercializados no período de produção das frutas. As frutas do Cerrado 
são sazonais, o que pode representar um desafio na cadeia produtiva industrial, 
uma vez que a disponibilidade dessas frutas in natura não é constante ao longo 
do ano. No entanto, esse obstáculo pode ser mitigado por meio da aplicação de 
métodos de conservação, como o uso de polpas congeladas ou extratos concen-
trados, que permitem a preservação das características das frutas (Silva, 2020).

Algumas empresas já têm adotado o uso de frutas do Cerrado em seus 
produtos e como poderemos ver a seguir, estas aplicações além de trazer avan-
ços tecnológicos e inovação ao processo produtivo, também estão alinhados à 
práticas ambientalmente sustentáveis e desenvolvimento socioeconômico. A cer-
vejaria Experimento Beer, de Ribeirão Preto - SP, utiliza o murici (Byrsonima 
crassifolia) na produção da cerveja do tipo Saison. O murici é obtido através da 
cooperativa COOAF-BICO que adota o eco extrativismo na região do Bico do 
Papagaio - TO, fortalecendo a agricultura familiar e comunidades tradicionais 
envolvidas no manejo dessas frutas (Brejas, 2020).
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A Secretaria de Agricultura, Desenvolvimento Agrário e da Pesca de 
Sergipe (Seagri-SE) e a empresa Ambev realizaram estudos sobre a potencia-
lização da cultura da mangaba (Hancornia speciosa) através da produção de 
cerveja, tendo a fruta como ingrediente. A mangaba atende a preferência da 
cervejaria por negócios de impactos socioeconômicos e ambientais em prol 
das comunidades locais, por ser uma fruta da biodiversidade brasileira e ser 
coletada predominantemente por mulheres. Essa ação se alinha ao Objetivo 
de Desenvolvimento Sustentável 2 “Fome Zero e Agricultura Sustentável”, da 
Agenda 2030 da ONU, pois visa o acesso e a repartição justa e equitativa dos 
benefícios decorrentes da utilização dos recursos genéticos e conhecimentos 
tradicionais associados à mangaba (AGROemDIA, 2020).

A Cervejaria Quatro Poderes lançou em janeiro de 2018 a cerveja Saison 
Cagaita (Eugenia dysenterica). Desenvolvida com base no estilo belga Saison, 
essa cerveja recebeu reconhecimento ao conquistar a medalha de bronze em sua 
categoria no Concurso Brasileiro de Cervejas de Blumenau (Quatro Poderes, 2018).

A cajucultura (Anacardium occidentale) está ganhando destaque em 
novos mercados, como exemplificado pela Cervejaria Turatti em Fortaleza 
(CE), que lançou a Cajunela, uma cerveja estilo Weiss, utilizando o pedúnculo 
do caju como matéria-prima (Moura, 2022). Ainda com caju a cerveja Colorado 
Nassau, uma white IPA foi campeã Nacional com Medalha de Prata no Estilo 
Flavoured Fruit & Vegetable em 2016 (AMBEV, 2016). Pode-se citar ainda a 
cervejaria Proa que lançou uma cerveja sazonal tipo Berliner Weiss com adição 
de caju (Thorpe, 2021).

No Quadro 2 são apresentadas algumas cervejas comerciais formuladas 
com frutas do Cerrado.
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Quadro 2 - Cervejas comerciais com adição de frutas do Cerrado.

Cerveja Fruta Local de 
Produção Produto Fonte

 Cerveja Colombina IPA  Murici (Byrsonima 
crassifolia) Goiânia, GO

Mestre-cervejeiro 
(2015)

 Cerveja Colombina 
Belgian Saison do Pé 

Rachado

 Pequi (Caryocar 
brasiliense)  Goiânia, GO Mestre-cervejeiro 

(2015)

 Cerveja Colombina 
Romaria Belgian Dark 

Strong Ale

 Mutamba (Guazu-
ma ulmifolia) Goiânia, GO Colombina (2022)

 Cerveja Burgman Nati-
vas Mangaba Red Ale

 Mangaba (Hancor-
nia speciosa)  Sorocaba, SP Beer Art (2018)

 Cerveja Tupiniquim 
Saison de Caju

 Caju (Anacardium 
occidentale)

 Porto Alegre, 
RS

 

Beer Art (2018)
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Cerveja Fruta Local de 
Produção Produto Fonte

 Cerveja Saison Cagaita  Cagaita (Eugenia 
dysenterica)  Brasília, DF Quatro Poderes 

(2018)

 Cerveja American 
Lager

 Caju (Anacardium 
occidentale)  Teresina, PI AMBEV (2020)

Fonte: os autores (2024).

Além dos produtos comerciais, diversas pesquisas mostram o potencial 
de inclusão das frutas do Cerrado em cerveja, como por exemplo o buriti, a 
mangaba, o pequi, o macaúba (Acrocomia aculeata), o bacupari (Garcinia gard-
neriana), o jatobá (Hymenaea courbaril), o murici, a cagaita e o baru (Dipteryx 
alata) (Martins, 2016; Souza, 2017; Cunha et al., 2023; Luiz et al., 2023). Ademais, 
foram identificadas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) um 
total de 10 patentes sobre cerveja com adição de frutas, sendo uma delas com 
mangaba como adjunto cervejeiro (BR1020180072714A2) (Freire et al., 2018).

Processo Produtivo da Cerveja com Frutas 

De forma geral, a produção de cerveja envolve os processos de malteação, 
moagem, mosturação, filtração, fervura, fermentação, maturação, clarificação e 
envase, com variações para diferentes estilos cervejeiros e a possibilidade de 
pasteurização do produto final (Batista, 2021). Na Figura 2 pode-se observar as 
principais etapas do processo geral da produção da cerveja.
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Figura 2 - Etapas do processo produtivo da cerveja.

Fonte: Figura construída a partir de vetores obtidos em: <www.freepik.com> (2024).

No processo cervejeiro pode-se usar a fruta fresca (inteira, em pedaços 
ou batida), mas também pode estar em forma de extrato, de calda, de polpa 
e até de suco. A fruta pode ser adicionada com ou sem uso de hop bags, que 
são sacos de infusão geralmente usados para lúpulo e especiarias, feitos em 
polipropileno de trama fina. Estudos demonstram que as frutas cítricas e com 
maior acidez, costumam ter melhores resultados na combinação com a cerveja, 
pois tendem a apresentar melhor harmonização dos sabores (Ezbrew, 2020).

A adição de frutas na cerveja pode ocorrer em diferentes etapas do pro-
cesso produtivo, variando de acordo com o estilo desejado e a preferência do 
mestre cervejeiro responsável pela produção.

Adição de Frutas durante a Fervura do Mosto 

Pode-se adicionar a fruta ao final da fervura, para que esse processo não 
altere o sabor da bebida, pois muitas frutas, ao serem fervidas, podem liberar 
substâncias que alteram a aparência da cerveja, como a pectina. Cerca de cinco 
minutos antes do final da fervura é considerado o ideal. Incluir a fruta nesta etapa 
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também ajuda no resfriamento do mosto, especialmente se estiverem geladas/
congeladas. Além disso, evita-se os potenciais riscos de contaminação, graças 
à elevada temperatura do mosto (Dinslaken, 2019).

Adição de Frutas durante a Fermentação 

Para muitos mestres cervejeiros, a fermentação é a melhor etapa para 
inclusão das frutas na produção, visto que, em função da quantidade de sabores 
residuais, o aroma e o sabor da fruta tendem a ficar mais presentes na bebida 
(Ezbrew, 2020). A adição da fruta nesta etapa pode causar risco de contamina-
ção, entretanto, relativamente pequeno, já que depois da fermentação primária 
o ambiente é bem hostil para os microrganismos contaminantes, visto que o 
pH se mantém em torno de 4, há escassez de nutrientes e o teor alcoólico é 
inibidor da proliferação microbiana. Maia e Belo (2017) ressaltam que além de 
conferir sabor, a inserção de frutas na fase de fermentação incrementa vitaminas 
e antioxidantes na bebida.

A sanitização adequada da fruta deve ser realizada antes de misturá-la 
à cerveja, bem como utilizar frutas sadias. Outra opção é utilizar a polpa ou o 
extrato da fruta, que estejam livres de contaminantes. A vantagem dessa escolha 
é que se pode tirar amostras da cerveja, misturá-la com quantidades diferentes 
de extrato ou polpa e analisar qual quantidade seria a mais adequada para se 
chegar ao perfil sensorial planejado (Dinslaken, 2019).

Adiço de Frutas durante a Maturação 

A adição da fruta na etapa de maturação pode aumentar o risco de super 
carbonatação, e até a explosão de garrafas, já que o açúcar da fruta é somado 
ao do priming. No priming adiciona-se uma quantidade extra de açúcares fer-
mentescíveis à cerveja já pronta para gerar uma fermentação secundária na 
garrafa com o objetivo de carbonatar a cerveja. Uma das soluções geralmente 
empregada para evitar a explosão das garrafas é verificar a quantidade de 
carboidratos da fruta ou polpa para se calcular o acréscimo de açúcar que a 
fruta trará para a cerveja e determinar o priming ideal (Dinslaken, 2019). Leal 
(2020) afirma que é ideal reduzir o açúcar usado no priming em uma faixa entre 
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25% e 50% em cervejas com adição de frutas na maturação ou realizar uma 
carbonatação forçada mitigando os riscos de super carbonatação.

Adição de frutas durante o envase 

Esta etapa é muito crítica para a adição das frutas pelo risco de 
explosão de garrafas.

Leal (2020) recomenda a utilização de um extrato sem açúcar, para 
evitar a super carbonatação, entretanto, Raza (2020) ressalta que pode ocor-
rer a sensação de sabor artificial. Esta autora ainda complementa que nessa 
fase, a bebida adquire muito sabor e dulçor da fruta, o que é interessante para 
cervejas especiais.

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com este capítulo de revisão espera-se contribuir cientificamente no 
contexto da produção de cervejas com adição de frutas como adjuntos, auxi-
liando no desenvolvimento de produtos especiais que atendem às demandas 
de consumidores em busca de experiências diferenciadas. Ademais, pôde-se 
mostrar a possibilidade de expansão deste mercado no Brasil, levando em con-
sideração a contribuição das Fruit Beer para a valorização de frutas autóctones, 
fomentando a diversidade e autenticidade na indústria cervejeira.

Ademais, destacou-se a potencialidade da conjugação de características 
sensoriais e nutricionais decorrentes da inserção de frutas como adjuntos em 
cervejas, especialmente no que tange às frutas do Cerrado, cujas características 
peculiares de aroma, sabor e compostos bioativos conferem uma singularidade 
ainda pouco explorada. No entanto, é pertinente considerar, que a utilização de 
frutas do Cerrado no processo cervejeiro ainda apresenta desafios logísticos, 
dado seu caráter altamente perecível e sazonal.

Conclui-se, que mais pesquisas científicas e estudos de viabilidade técnica 
e econômica sobre a adição estratégica das frutas do Cerrado no processo pro-
dutivo de cerveja são necessários para que essa aplicação tecnológica seja, de 
fato, uma alternativa promissora para o crescente mercado de cervejas especiais.
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RESUMO

Filmes são definidos como camadas finas formadas a partir de polímeros natu-
rais ou sintéticos. Para fabricá-los, são utilizados diversos polissacarídeos, entre 
eles, o amido. Este composto pode ser extraído das partes comestíveis de frutas 
e vegetais, e possui diversas aplicações, incluindo revestimentos, películas, 
transportadores de medicamentos e combustíveis, bem como aplicações nas 
indústrias de papel, têxtil, química, farmacêutica e biotecnológica. Para a forma-
ção do produto é preciso que ocorra a solubilização do amido em um solvente 
e um plastificante, formando assim uma solução filmogênicas que, em seguida, 
é aplicada sobre um suporte e é seca para evaporação do solvente. A utilização 
dos filmes e revestimentos na indústria alimentícia é uma alternativa vantajosa 
e sustentável, uma vez que substitui polímeros derivados do petróleo por polí-
meros biodegradáveis, o que contribui para redução do acúmulo de resíduos 
sólidos e, também, para a redução do desperdício, sendo de grande importância 
social e econômica. Dessa forma, a presente revisão tem por objetivo elencar 
os principais pontos a cerca dos filmes ativos, como a matéria-prima principal 
para a formação destes, bem como a técnica utilizada para sua produção, além 
do seu potencial tecnológico para indústria.

Palavras-chave: Bioativos, Casting, Revestimentos, Embalagens.
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INTRODUÇÃO 

Biopolímeros são materiais poliméricos produzidos a partir de recursos 
renováveis, como plantas, animais e microorganismos (Christina et al., 2024; 
Noily Jaiswal, Shiv Shankar, 2019). Esses recursos biológicos têm sido ampla-
mente reconhecidos como alternativa aos polímeros sintéticos tradicionais, 
devido à sua biodegradabilidade e sustentabilidade (Souza et al., 2021). Entre 
esses biopolímeros, o amido destaca-se como um dos recursos naturais mais 
abundantes, oferecendo uma opção sustentável para a produção de filmes 
biodegradáveis (Thakwani et al., 2023).

Encontrado em diversas fontes alimentares, como milho, batata, aveia, 
arroz, cevada, trigo e soja, é notável por sua acessibilidade e baixo custo (Junxiao 
Qiao, Yiyan Dong, Chenwei Chen, 2019; Kurabetta et al., 2023; Niranjana Prabhu 
e Prashantha, 2018; William Oyom, Zhong Zhang, Yang Bi, 2022). Além da sua 
importância na alimentação, o amido possui diversas aplicações, incluindo 
revestimentos, películas, transportadores de medicamentos e combustíveis, 
bem como aplicações nas indústrias de papel, têxtil, química, farmacêutica e 
biotecnológica (Jiang et al., 2020).

Filmes e revestimentos são definidos como camadas finas utilizadas 
como embalagem primária de alimentos (Kupervaser et al., 2023). Diversos 
estudos têm sido realizados para melhorar as propriedades desses filmes, por 
meio da incorporação de compostos bioativos, que não só proporcionam pro-
priedades antioxidantes e antimicrobianas, mas também melhoram a qualidade 
e aumentam a vida útil dos produtos alimentícios embalados (Díaz-Montes 
e Castro-Muñoz, 2021; Karimi Sani et al., 2023; Pedreiro et al., 2021; Ribeiro, 
Estevinho e Rocha, 2021).

Para a fabricação desses filmes, são utilizados diversos polissacarídeos, 
que podem variar com a localização, tradição local e clima (Makroo et al., 2021). 
Além disso, alguns produtos derivados do amido convencional apresentam 
algumas limitações, como processamento deficiente, menor solubilidade nos 
solventes orgânicos e baixa resistência ao cisalhamento, devido a sua natureza 
hidrofílica. Estas restrições limitam a viabilidade em aplicações comerciais 
(Thakwani et al., 2023). Em vista disso, os amidos extraídos de fontes não con-
vencionais como frutas e vegetais, incluindo jaca, banana, kiwi, manga, araruta, 
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caules de mandioca e sagu, têm sido alvo de estudos, uma vez que estes além 
de apresentarem alto conteúdo de compostos bioativos, antioxidantes e anti-
bacterianos, ainda são capazes de garantir a segurança alimentar e reduzir os 
impactos ambientais.

A aplicação de amido de fontes não convencionais tem se demonstrado 
adequadas para a produção de embalagens biodegradáveis, tornando-se alter-
nativa atraente para explorar novos produtos com propriedades diferenciadas 
(Kaur et al., 2023). Bem como a incorporação de extratos de frutas e vegetais 
frescos e seus subprodutos a esses filmes, devido a seu considerável conteúdo 
de compostos bioativos, que podem conferir propriedades tecnológicas de 
interesse ao produto (Karimi Sani et al., 2023; Kupervaser et al., 2023).

Diante o exposto, a presente revisão tem por objetivo elencar os prin-
cipais pontos a cerca dos filmes ativos, como a matéria-prima principal para 
a formação destes, bem como a técnica utilizada para sua produção, além do 
seu potencial tecnológico para indústria.

DESENVOLVIMENTO

AMIDO 

O amido é um carboidrato constituído por dois polímeros de glicose: 
amilose e amilopectina. A amilose é formada por unidades de glicose unidas 
por ligações glicosídicas α(1→4), originando uma cadeia linear, diferente da 
amilopectina, que é formada por unidades de glicose unidas em α(1→4) e 
α(1→6), formando uma estrutura ramificada (figura 1). Em termos práticos, o 
amido é a reserva energética dos vegetais, proporcionando energia às plantas 
em épocas de dormência e germinação, tendo papel semelhante no ser humano 
e nos animais. (Azevedo et al., 2018; Tomaluski, 2019; Lehrer&Andreazza, 2021)

Grãos como trigo, arroz e milho são as principais fontes comerciais de 
amido, além dos tubérculos batata e mandioca. Estes alimentos apresentam 
em suas composições ambas as frações (amilose e amilopectina), porém em 
proporções diferentes. Essa diferença influencia diretamente nas propriedades 
tecnológicas do amido, principalmente na formação de filmes.
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Figura 1 - Estrutura química do amido.

Fonte: Kringel et al. (2021).

Por ter uma estrutura química linear, as moléculas de amilose se orientam 
na mesma direção, possibilitando a formação de ligações de hidrogênio entre 
as hidroxilas (OH) das unidades de glicose que formam a estrutura da amilose. 
Essas ligações são quimicamente compactas, dificultando a absorção de água, o 
que possibilita a formação de filmes mais resistentes. A amilopectina apresenta 
uma estrutura ramificada, que possibilita maior retenção de água pela molécula, 
tornando-a menos estável para a formação de filmes. É importante ressaltar que 
as frações de amilose e amilopectina no grão de amido são influenciadas pela 
origem botânica dos vegetais, além das variedades de uma mesma espécie e o 
grau de maturação da planta (Wurzburg, 1986; Ellis et al., 1998; Eliasson, 2004; 
Tester et al., 2004).

Por ser classificado como um polissacarídeo (macromoléculas formadas 
pela união de açucares simples), o amido também é considerado um biopolimero, 
matéria-prima primordial para a fabricação de embalagens. Depois da celulose, 
o amido é o biopolimero mais abundante entre as fontes não sintéticas. Essa 
disponibilidade leva os pesquisadores a estudarem as propriedades funcionais 
do composto, pois apresentam muitas possibilidades de modificação química, 
física ou genética, o que possibilita a produção de filmes com diferentes pro-
priedades tecnológicas. (Mali et al., 2010; Rocha et al., 2014).

Para a fabricação de filmes, propriedades tecnológicas de interesse, como: 
resistência, solubilidade em água, maleabilidade e capacidade de formar barreira
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de oxigênio, são essenciais para se elaborar um revestimento viável, uti-
lizando amido. Tais características são conferidas a este, devido aos processos 
de retrogradação e gelatinização.

A gelatinização ocorre quando as ligações intermoleculares das molécu-
las de amido são quebradas, na presença de água e calor, possibilitando que 
a molécula absorva mais água, formando assim uma pasta viscoelástica. Já a 
retrogradação consiste na reaproximação das moléculas de amido, conforme a 
diminuição de temperatura, formando novamente pontes de hidrogênio inter-
moleculares e liberação de água existente entre as moléculas (sinérese) (Zobel, 
1964; Van Soest et al., 1996; Woggum et al., 2014; Mali et al., 2010).

AMIDOS DE FONTES NÃO CONVENCIONAIS 

Os amidos provenientes de fontes não convencionais são considerados 
aqueles pouco utilizados, principalmente em larga escala. Muitos desses ami-
dos ainda estão em fase de estudo, são pouco conhecidos ou ainda, podem 
existir os que estão no anonimato (ZHU, 2020). Exemplos desses podem ser 
visualizados na figura 2.

Figura 2 - Alimentos fontes (convencionais e não convencionais) de amido.

Fonte: Elaborado pelas autoras com base em Wang; White, 1994; Garcia, 1999; Alves; Grossmann; 
Silva, 1999 e Mali, 2010; Oliveira et al., 2023; Chettri et al., 2023; Viana et al., 2020.
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Em estudos atuais, percebe-se o avanço e descobertas acerca de amidos 
não convencionais, que apresentam promissoras propriedades de produção 
nas mais diversas áreas, inclusive para a produção de filmes e revestimentos.

Em estudo feito por Chettri et al. (2023), em amido extraído de feijão-fava, 
demonstraram bons resultados para poder de intumescimento dos grãos e 
concentração de gelificação, como valores variando entre 1,33-11,97% e 3% 
respectivamente. Ao combinarem o amido extraído da sapota-amarela com o 
extrato das folhas do fruto, Jiang et al. (2023) conseguiram aumentar a eficiência 
das propriedades mecânicas dos filmes, bem como a melhora nas propriedades 
de barreira à luz UV-vis. Oliveira et al. (2023) elenca as propriedades e aplica-
ções do amido extraído de sementes de manga, como as frações de amilose 
(18-30%), e cerca de (70- 82%) de amilopectina, que são aspectos importantes 
para o uso potencial do amido.

A pesquisa científica tem mostrado interesse não somente no uso de 
novas fontes de amido, mas como estas podem se adequar a novas tecnologias, 
para aprimorar os estudos a cerca da matéria-prima, pois o amido de fontes não 
convencionais, assim como toda matéria-prima, possui limitações, principalmente 
em relação ao rendimento de extração. Exemplo disso pode ser constatado na 
tabela 1, que traz um panorama de patentes relacionadas a amidos, filmes de 
revestimento e métodos de extração.

Tabela 1 - Patentes dos últimos 4 anos sobre amido, filmes e métodos de extração.

Título Data da
publicação Número da patente

Processo para obtenção de amido a partir dos resíduos da 
extração de corante de cúrcuma e urucum 24/01/2023 BR 102021013840 A2

Extração de amido da semente do abacate 28/11/2023 BR 102022009949 A2

Processo de produção de filmes ativos de amido de araruta 
(maranta arundinaceae L) 07/06/2022 BR 1020200245392 A2

Métodos relacionados a viscosidade média de amido pré-
-gelatinizado 09/11/2021 US 11168030 B2

Processo para produção de nanopartículas de Amido-ouro 
monodisperso em meio aquoso 13/08/2020 WO 2020/162768 Al

Filmes e capsulas à base de carragena 14/07/2020 US 10711119 B2

Melhoramento de polímeros biodegradáveis à base de amido 06/08/2020 WO 2020156862 Al

Amido com qualidades para filmes e método de preparação 18/02/2020 CN H0804216 A

Fonte: elaborado pelas autoras com base em INPI, Google Patents, Espacenet (2024).
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FILMES, BIOFILMES, REVESTIMENTOS E PELÍCULAS 
PROTETORAS 

Para compreender melhor os conceitos de produtos formados a partir 
do uso de biopolímeros, como o amido, é importante elucidar as seguintes 
definições: filmes, biofilmes, revestimentos e/ou películas protetoras.

Filmes e películas podem ser definidos da mesma maneira, pois ambos 
são caracterizados como uma fina camada de um produto que recobre uma 
superfície. O termo pode ser utilizado quando a espessura for inferior a 
0,254mm. Os revestimentos ou cobertura é uma suspensão ou emulsão apli-
cada diretamente sobre a superfície do alimento, ocorrendo, após a secagem, 
a formação de uma fina película sobre o produto.

Se tratando dos biofilmes, a definição está mais voltada para área microbio-
lógica. Sua formação ocorre por meio de processos realizados por microrganis-
mos, que permite a adesão de bactérias a uma superfície de interesse, como por 
exemplo, equipamentos industriais, seguida por imediata proliferação e acúmulo 
de camadas de células e pela formação da comunidade microbiana (processo 
irreversível), que produzem uma matriz de exopolissacarídeo, semelhantes a 
uma película (Gennadios; Weller, 1990; Han, 200; Krochta, 1997; Lawton, 1996; 
Caixeta, 2008; Canevarolo, 2002).

O mecanismo de formação de filmes de amido depende da concentração de 
sólidos totais e do teor de amilose, como já mencionado anteriormente. No geral, 
a formação de filmes ocorre pela agregação e empacotamento dos grânulos 
de amido intumescidos de uma dispersão com concentração relativamente 
elevada de sólidos. Em escala laboratorial, os filmes se formam após a solu-
bilização do amido em um solvente e um plastificante, formando assim uma 
solução filmogênicas que, em seguida, é aplicada sobre um suporte e é seca 
para evaporação do solvente. Essa técnica é chamada de casting (Fennema, 
1994; Luchese et al., 2018).

Na técnica do tipo casting (Figura 3), a solução polimérica é espelhada 
sobre uma superfície, geralmente uma placa de petri sob aquecimento, seguido 
da etapa de secagem. As técnicas aplicadas neste método ocorrem após a 
gelatinização térmica dos grânulos de amido em excesso de água, a amilose 
e a amilopectina se dispersam na solução aquosa e, durante a secagem, se 
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reorganizam, formando uma matriz contínua que dá origem aos filmes (Mali 
et al., 2010; Laranjeiras, 2021).

Figura 3 - Esquema simplificado do processo de obtenção de filmes por casting.

Fonte: Laranjeiras (2021).

As condições de secagem, empregadas durante o processo, influenciam 
diretamente as propriedades mecânicas e de barreira dos filmes. Conforme 
explica Rindlavwestling (1998) em filmes secos sob temperaturas superiores 
a 60°C, o processo de secagem é mais rápido que a retrogradação, gerando 
materiais mais estáveis ao armazenamento que filmes secos sob temperaturas 
inferiores. Além disso, o controle da espessura dos filmes produzidos por casting 
também é uma etapa que exige atenção, pois quanto maiores as espessuras, 
mais resistentes à perfuração são os filmes e maior a sua permeabilidade ao 
vapor de água (Mali; Yamashita, 2010).

A espessura de filmes elaborados por casting, conforme ressalta Sobral 
(2000), depende largamente da viscosidade da solução filmogênica. Soluções 
com alta viscosidade, que se comportam como fluídos de Bingham (não fluem 
sob a ação do seu próprio peso), devem ser espalhadas com um equipamento 
apropriado, mantendo-se espessura da solução no suporte que permitirá o 
conhecimento da espessura do filme depois de seco. Em casos de soluções 
diluídas, o controle da espessura se obtém por meio do conhecimento da gra-
matura do material obtido, além de um controle maior da forma do suporte que 
estará na estufa, para evitar diferenças na espessura provocadas por desníveis 
durante a secagem.
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FILMES ATIVOS 

Nos últimos anos, muitos estudos no âmbito de filmes e revestimentos 
têm sido realizados com o intuito de melhorar as propriedades desses materiais 
à base de amido, permitindo que o produto possa ser utilizado como embalagem 
em diversas áreas, inclusive dentro do ramo alimentício. Alguns desses estudos 
podem ser visualizados na (Tabela 2), que traz um panorama de filmes à base 
de amido com inserção de compostos bioativos.

Os filmes ativos, diferente dos filmes tradicionais, como o policloreto de 
vinilo (PVC) , são constituídos para que ocorra interações com os alimentos, a 
fim de prolongar a vida útil dos produtos embalados. Existem diversos tipos de 
embalagens ativas, entre elas, as absorvedoras de oxigênio, etileno, umidade, 
dióxido de carbono e odores, além das que liberam substâncias ativas, como 
por exemplo:  dióxido  de  carbono,  compostos  antioxidantes  e  compostos 
antimicrobianos (Vermeiren et al., 1999 Sarantópoulos; Dantas, 2012; Silva et al., 
2011; Anyadike, 2010; Luvielmo; Lamas, 2012).

Por apresentar grande potencial e impacto positivo na segurança e qua-
lidade dos alimentos, os filmes ativos têm despertado o interesse por parte das 
indústrias e pesquisadores. Isso porque, como uma embalagem primária, que 
está diretamente em contato com o alimento, os filmes age na superfície dos 
produtos, onde acontece a maioria das reações de deterioração. Dessa forma, 
a aplicação dessas películas pode reduzir o uso de aditivos e conservantes na 
produção dos alimentos, garantindo um produto de qualidade e maior tempo 
de prateleira (Imran et al., 2010; Noipha, 2012, Porto, 2021).
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Tabela 2 - Panorama de estudos atuais de filmes à base de amido com inserção de compostos bioativos.

Título Autores Área de  
aplicação

Potencial dos compostos bioativos da própolis marrom como antimi-
crobiano natural em filmes de alginato aplicados na Piper nigrumL.

Costa et al. 
(2023) Microbiológica

Extração líquida pressurizada de compostos bioativos da casca de uva 
e aplicação em filmes de carboximetilcelulose com sensor de pH

Francisco et 
al. (2024)

Tecnologia 
de leite

Filme nanocompósito não citotóxico e bioativo de goma arábica natural 
incorporando nanopartículas de TiO2 para regeneração de tecido ósseo

Xinyu Fan et 
al. (2023) Farmacêutica

Preparação e caracterização de filme comestível bioativo à base de 
amido de raiz de lótus contendo nanopartícula encapsulada em quer-
cetina e seu efeito na preservação da uva

Zeng et al. (2024) Tecnologia 
de frutas

Elaboração de filmes antibacterianos comestíveis à base de amido de 
milho/nanopontos de carbono para embalagens de alimentos bioativos

Yuqing Wu et 
al. (2024) Bioquímica

Caracterização de um novo filme bioativo baseado em Artemisia sphae-
rocephala Krasch. Goma (ASKG) complexada com complexo de inclusão 
β- ciclodextrina/curcumina (β-CD/CUR) e sua aplicação na preservação 
de carnes

Sohail Khan 
et al. (2023)

Tecnologia 
de carnes

Fonte. Elaborado pelas autoras com base em Costa et al. (2023), Francisco et al. (2024), Xinyu Fan et 
al. (2023), Zeng et al. (2024), Yuqing Wu et al. (2024), Sohail Khan et al. (2023)

O diferencial no desenvolvimento de embalagens ativas está na inser-
ção de substâncias naturais bioativas, incorporadas por meio do processo de 
emulsão a matriz biopolimérica, melhorando as propriedades mecânicas, de 
barreira, atividade antimicrobiana e antioxidante (Kerry; Butler, 2008; Galus; 
Kadzińska, 2015).

Os bioativos, conforme definição da RDC n. 243/18, é um nutriente ou não 
nutriente consumido normalmente como componente de um alimento, que possui 
ação metabólica ou fisiológica específica no organismo humano. Ou seja, são 
substâncias não essenciais ao organismo humano, entretanto, podem conferir 
ao sistema de defesa ação benéfico, como: ação contra radiação ultravioleta, 
atividade antioxidante, estimulação do sistema imune, equilíbrio do nível hormo-
nal e atividade antibacteriana e antiviral (Rodrigues&Silva, 2019; ANVISA, 2020)

Por ser de origem natural, os bioativos podem ser extraídos de cascas, 
folhas, sementes e polpas de frutas e vegetais, o que torna os filmes ativos um 
produto de interesse tanto para os consumidores, que estão buscando cada 
vez mais produtos que não tenha a adição de conservantes químicos, como 
também para as indústrias, que buscam atender as demandas daqueles que 
consomem os seus produtos.
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Alguns compostos bioativos são termossensíveis e podem sofrer degra-
dação se forem submetidos a altas temperaturas, como os compostos fenólicos 
(Oliveira, 2014). Dessa forma, para se adicionar compostos bioativos em filmes 
é preciso conhecer as características físicas e bioquímicas da matéria-prima 
que está sendo utilizada, além de aplicar as técnicas corretas no método casting 
para a formação de filmes (figura 4).

Figura 4 - Breve esquema de obtenção de filmes ativos.

Fonte. Elaborado pelas autoras (2024).

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os filmes e revestimentos feitos a partir de biopolímeros, como o amido, 
podem ser considerados alternativas ao uso de embalagens primárias, prove-
nientes de origem sintéticas, visto que desempenham um importante papel na 
conservação desses alimentos, previnem a contaminação microbiana, reduzem 
as trocas gasosas e de umidade, e preservam a textura e o valor nutricional dos 
mesmos. Além disso, há uma crescente preocupação em relação ao impacto 
causado pelo uso indiscriminado de embalagens nocivas ao meio ambiente. Por 
serem formadas a partir de matéria-prima biodegradável, as películas se desfa-
zem de maneira eficiente no meio ambiente, sem causar maiores danos ao solo. 
Nesse sentido, a utilização dos filmes e revestimentos na indústria alimentícia é 
alternativa vantajosa e sustentável, uma vez que substitui polímeros derivados 
do petróleo por polímeros biodegradáveis, o que contribui para redução do 
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acúmulo de resíduos sólidos e, também, para a redução do desperdício, sendo 
de grande importância social e econômica.
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RESUMO

A jabuticaba, uma fruta nativa do Brasil, tem ganhado destaque no mercado 
devido ao seu sabor único e propriedades nutricionais. No entanto, a produção 
e processamento geram resíduos, como cascas, sementes e bagaços, que, 
muitas vezes, são descartados. Esses resíduos possuem potencial nutricional 
e bioativo significativo, mas seu aproveitamento ainda é subexplorado. A dis-
posição inadequada desses resíduos pode causar impactos ambientais nega-
tivos. A deposição em aterros sanitários, embora comum, apresenta riscos de 
poluição. Portanto, a busca por alternativas sustentáveis e tecnologias de valori-
zação é essencial para evitar desperdícios e promover a gestão eficiente desses 
subprodutos. Diante disso, o estudo apresenta uma breve contextualização do 
potencial desses resíduos, considerando benefícios econômicos, ambientais e 
sociais. Os resíduos da jabuticaba são ricos em compostos fenólicos, fibras e 
antioxidantes, e podem ser aproveitados na produção de alimentos funcionais, 
cosméticos e farmacêuticos. A casca da jabuticaba, em particular, destaca-se 
pela alta concentração de compostos fenólicos e pigmentos, podendo substituir 
corantes artificiais em alimentos. O estudo ainda demonstra a importância de 
uma gestão eficiente desses resíduos para contribuir para o desenvolvimento 
sustentável, gerando renda e empregos em comunidades produtoras. 

Palavras-chave: Resíduos, Jabuticaba, Myrtaceae, Reaproveitamento, Subprodutos.



218
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

INTRODUÇÃO

A jabuticaba, pertencente à família Myrtaceae e denominada Plinia cauli-
flora é uma fruta nativa do Brasil, apresenta-se na forma de baga, com diâmetro 
de 3 a 4 cm, de casca que varia da cor roxa ao preto e polpa branca aderida à 
semente (Albuquerque et al., 2020). Tem conquistado espaço e destaque tanto 
no mercado interno como no mercado internacional, tornando-se a 2ª melhor 
fruta do mundo de acordo com a TasteAtlas (Enciclopédia Gastronômica 
Internacional) em 2023. Com seu sabor único, característico e doce, aliado às 
propriedades nutricionais e benefícios para a saúde, tem despertado o interesse 
dos consumidores e impulsionado o crescimento da indústria relacionada a 
essa fruta (Benvenutti; Zielins; Kiferreira, 2021).

Os dados mais recentes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 
(IBGE) são referentes ao ano de 2017, quando a produção nacional de jabuticaba 
foi de aproximadamente 3,7 mil toneladas (IBGE, 2017). De acordo com Massa 
et al. (2022) a estimativa de produção formal se aproxima de 5.000 toneladas 
de jabuticaba por ano. 

No entanto, acredita-se que a produção e comercialização apresentem 
números bem maiores do que os registrados oficialmente, uma vez que ocorre 
o comercio informal (Salomão et al., 2018). A fruta é consumida normalmente 
in natura, pois após a colheita, ela apresenta rápida senescência devido ao alto 
teor de açúcar e água (Sá et al., 2014), tornando-a extremamente perecível. 
Com isso, o processamento industrial torna-se uma excelente alternativa para 
aumentar sua vida útil. 

O processo de produção ao processamento da jabuticaba engloba etapas 
de colheita, seleção, lavagem, sanitização e despolpamento para separação da 
polpa. A polpa pode ser embalada e comercializada ou processada sob a forma 
de geleias, sucos, licor, vinagre, doces, sorvetes e até mesmo bebidas alcoóli-
cas artesanais (Fidelis et al., 2021). Além disso, a jabuticaba também tem sido 
explorada na indústria cosmética e farmacêutica, devido às suas propriedades 
antioxidantes e anti-inflamatórias. Neste processo de produção, é inevitável a 
geração de resíduos. Esses resíduos podem incluir cascas, sementes, bagaços e 
outros materiais que são descartados durante o processo, podendo representar 
mais de 50% do total da fruta (Barroso et al., 2023).
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A crescente consciência ambiental e a busca por uma gestão mais susten-
tável dos recursos naturais têm estimulado a pesquisa e a busca por alternativas 
para a valorização desses resíduos da jabuticaba (Rosa et al., 2023; Miranda 
et al., 2023; Castel et al., 2023). Esses resíduos possuem potencial ainda pouco 
explorado, tanto do ponto de vista nutricional como na utilização em diferentes 
setores industriais (Faller et al., 2023; Aschemann-Witzel et al., 2023).

A valorização desses resíduos, os considerando subprodutos, pode trazer 
benefícios econômicos, ambientais e sociais. A utilização adequada desses 
materiais pode contribuir para a redução do desperdício, a geração de novos 
produtos e a diversificação da cadeia produtiva da jabuticaba (Rosa et al., 2023).

A partir do contextualizado, o estudo abordará sobre os resíduos gerados 
durante a produção e processamento da jabuticaba, analisando seu potencial 
de valorização e suas possíveis aplicações sustentáveis, demonstrando as tec-
nologias de processamento, as possibilidades de aproveitamento nutricional, 
as aplicações em diferentes setores e os desafios e perspectivas futuras para 
a gestão eficiente desses resíduos. E assim, destacar a importância do apro-
veitamento integral do fruto, contribuindo para o desenvolvimento de novos 
produtos e a sustentabilidade. 

Caracterização de resíduos da jabuticaba

Resíduo e subproduto, segundo Burgi (1986), são materiais gerados 
secundariamente na produção, especialmente na indústria agroindustrial. A dis-
tinção entre eles está na presença ou ausência de um mercado definido para 
sua comercialização (Giannetti; Almeida, 2006). Subprodutos são demandados 
pelo mercado e têm valor comercial, enquanto resíduos carecem de poten-
cial mercadológico ou não são explorados efetivamente (Giannetti; Almeida, 
2006; Burgi, 1986). 

A indústria de alimentos produz uma quantidade significativa de resí-
duos durante o processamento. No entanto, os resíduos agroalimentares têm 
potencial como matérias-primas, e podem ser aproveitados ou utilizados para 
outros fins (ROSA et al., 2023), tornando-os subprodutos. A jabuticaba é um 
exemplo, que pode ser explorado.
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Os resíduos gerados no processamento da jabuticaba possuem caracte-
rísticas específicas a depender do processamento. Podem incluir cascas, talos, 
sementes, bagaços, polpa residual e outros componentes (Figura 1), descartados 
durante as etapas de produção (Fidelis et al., 2021; Barroso et al., 2023) podendo 
representar até 50% do peso total da fruta (Barroso et al., 2023).

Figura 1 - Frutos de jabuticaba (A); Resíduo gerado após produção de licor (B); Resíduo gerado 
após despolpamento (C).

Fonte: Autores (2023).

Avaliar as quantidades específicas de resíduos gerados é importante para 
compreender o potencial de aproveitamento desses subprodutos. Estudos têm 
sido conduzidos para quantificar e caracterizar os resíduos da jabuticaba em 
diferentes estágios do processamento, fornecendo dados importantes para a 
gestão adequada desses materiais. 

O processo industrial da jabuticaba gera resíduos (sementes, casca e 
polpa residual) que podem ser recuperados com subprodutos, devido a uma 
grande concentração de compostos fenólicos, fibras, proteínas e vitaminas, em 
relação ao fruto inteiro (Albuquerque et al., 2020; Gurak et al., 2014). Por isso, 
novas alternativas envolvendo o reaproveitamento desses materiais têm sido 
identificadas e avaliadas, visando reduzir o impacto ambiental e, ao mesmo 
tempo, agregar valor aos subprodutos, como a incorporação direta aos alimentos 
(iogurte, biscoitos) e a recuperação de biomoléculas (Fernandes et al., 2020).

Além da caracterização dos resíduos em termos de quantidade, também 
é essencial analisar sua composição nutricional e a presença de compostos 
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bioativos. Como demonstrado na Tabela 1, a jabuticaba também apresenta 
em sua composição fibras (principalmente pectina), que contêm propriedades 
tecnológicas como gelificante, emulsificante, espessante e encapsulante, além 
de seus efeitos fisiológicos benéficos à saúde humana (Gasparotto et al., 2019; 
Moreno et al., 2016), incluindo propriedades antioxidantes (Wang et al., 2021), 
anticâncer (Romanos-Nanclares et al., 2020), o potencial para reduzir o risco 
de doenças degenerativas (Holland et al., 2020), síndrome metabólica (Wisnu-
wardani et al., 2020) e antimicrobiana (El-Moaty et al., 2020).

O estudo de Moreno e colaboradores (2016) relataram um rendimento de 
pectina de 4,5% p/p da casca da jabuticaba, 2% p/p da polpa e 6,0% p/p do suco.

Observa-se na Tabela 1 que as quantidades encontradas para fibras 
nos resíduos podem se apresentar maiores que o fruto integral e o consumo 
de 100 g alcança a quantidade que deve ser consumida diariamente (25 g de 
fibra alimentar em dietas de 2000 kcal\dia de valor energético), recomendado 
pelo Ministério da Saúde (2003) e pelo Dietary reference intakes for energy, 
carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino acid (2005).

Tabela 1 - Características físico-químicas dos subprodutos da jabuticaba em base seca.

Fruto inteiro Casca Semente Resíduo do  
despolpamento

Umidade (%) 87 74,8 -80,9 58 76,6

Proteína (%) 5 8,5 7,1 7,5

Lipídeo (%) 1,8 0,6 0,6 0,5

Cinza (%) 3,1 4 2,4 4,2

Carboidrato (%) 90,1 86,9 89,8 87,9

Fibra alimentar (g/100g) 18 - 38,2 33 - 38,4 28 – 31,8 36,1

Valor energético 
(Kcal/100g) 31 44 112 56

pH 3,64 3,45 _ 3,74

Acidez (% de ácido cítrico) 14,7 26,8 _ 15,7

Açúcares Redutores (%) _ 21,48 _ _

Sólidos solúveis 
totais (°Brix) 8,1 6,6 _ 5,0

Atividade de Água (Aw) 0,327 0.3177 _ 0,313

Hidratos de Carbono 77,64 79,85 _ 84,23

Fonte: Almeida et al. (2020), Gasparotto et al. (2019), Gurak et al. (2014).
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A jabuticaba é conhecida por ser rica em antioxidantes, como antocia-
ninas, fenóis e vitamina C. Estudos têm demonstrado que esses compostos 
bioativos também estão presentes nos resíduos da jabuticaba, o que pode 
indicar um potencial significativo para sua valorização em termos de benefícios 
para a saúde (Benvenutti; Zielins; Kiferreira, 2021; Almeida et al. 2020; Inada 
et al. 2015; Gurak et al. 2014). Estudos têm explorado o potencial dos resíduos da 
jabuticaba na prevenção de doenças crônicas, como doenças cardiovasculares, 
diabetes e câncer, devido às propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias 
desses compostos. 

Os fitoquímicos mais estudados da jabuticaba são os polifenóis. De acordo 
com a literatura, o perfil fenólico da jabuticaba é composto principalmente por 
ácido fenólico, gallotaninas e ellagitaninas ou taninos hidrolisáveis e flavonoides 
(flavonóis e antocianinas). A fruta de jabuticaba não processada apresenta onze 
compostos fenólicos, dos quais dois são derivados do ácido hidroxibenzóico 
(ácidos gálico, 3,4-dihidroxibenzóico ou protocatecuico, e elágico), dois são 
derivados do ácido hidroxicinâmico (ácidos m-cumárico e trans-cinâmico), 
quatro são flavonóis [miricitrina (miricetina-3-O-ramnosídeo), quercitrina 
(quercetina-3-O-ramnosídeo), globularicitrina (quercetina-3-O-rutinosídeo), 
miricetina e quercetina] e dois são antocianinas (cianidina-3-O-glicosídeo e 
delfinidina-3-O-glicosídeo). As sementes apresentam dois tipos de antocianinas, 
a saber, delphinidina-3-O-glicosídeo e a cianidina-3-O-glicosídeo (Albuquer-
que et al., 2020).

Em comparação com outros resíduos de frutas brasileiras, o teor total de 
antocianinas no extrato do epicarpo da jabuticaba é maior do que os encon-
trados no extrato obtido a partir da casca da uva e do resíduo de juçara (7,9 e 
11,54 μg/g de extrato, respectivamente) (Garcia et al., 2019; Peixoto et al., 2019).

A casca da jabuticaba apresenta um maior teor de compostos fenólicos 
(Tabela 2) quando comparada as demais porções, uma vez que a síntese desses 
compostos é aumentada sob condições de estresse, como a radiação UV, em 
que é submetida a casa durante o desenvolvimento do fruto (Winkel-Shirley, 
2001). A cianidina-3-O-glicosídeo é o principal composto fenólico encontrado 
na casca e no resíduo.

O Ministério da Saúde (2003) e o Dietary reference intakes for energy, 
carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino acids (2005) 
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recomendam consumo diário de 45 mg de vitamina C em dietas de 2000 kcal\
dia de valor energético. Os teores de vitamina C, em 100 gramas de todas as 
frações, superam a recomendação diária. 

Tabela 2. Composição de bioativos e atividade antioxidante da jabuticaba integral e suas porções.

Fruta integral Casca Semente Resíduo do 
despolpamento

Compostos fenólicos totais (mg/100g) 815 2252 986 1658

Vitamina C (mg/ 100g) 277,06 _ _ _

flavan-3-óis (mg EPC/g) 5,04 0,45 _ 18,47

Flavonoides totais (mg EPC/g) 2,89 5,02 3,59 6,23

Antocianinas (mg Cianidina- glicosídeo/ 
3-O- 100g) 1,66 - 280 5,06 -1261 58 5,73 - 707

Atividade 
antioxidante

FRAP (mmol Fe2+/100 g) 71,2 191,2 186,6 65,4

ORAC (mmol Trolox/100 g) 36,3 82,7 65,9 71,6

TEAC (mmol Trolox/100 g) 43,5 97,6 97,9 92,6

(ABTS+) (μmol Trolox/g) 250 230,41 _ _

Fonte: Inada et al. (2015), Gurak et al. (2014), Almeida et al. (2020), Benvenutti; Zielins; Kiferreira, 
(2021).

Desafios ambientais associados aos resíduos da jabuticaba

Os resíduos da jabuticaba, como cascas e sementes, podem apresentar 
desafios ambientais se não forem adequadamente gerenciados. A disposição 
inadequada desses resíduos pode ter impactos negativos no meio ambiente, 
resultando em potencial de poluição e degradação ambiental.

A indústria de processamento de frutas gera quantidade significativa de 
resíduos, e o descarte apropriado desses resíduos resulta em aumento dos custos 
de produção. Em geral, para reduzir os gastos operacionais, esses resíduos são 
descartados no meio ambiente. Embora os resíduos de frutas sejam biodegra-
dáveis, quando não são devidamente tratados, eles se degradam rapidamente, 
emitindo odores desagradáveis, resultando em abrigo para micro-organismos 
e atraindo pragas que podem causar doenças infecciosas, provocando assim 
sérios problemas ambientais e de saúde (Thiviya, et al., 2022).

Um dos principais impactos ambientais da disposição inadequada 
dos resíduos da jabuticaba é a contaminação do solo e da água. As cascas 
e sementes contêm compostos orgânicos que podem se decompor e liberar 
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substâncias químicas no ambiente. Quando descartados de forma incorreta, 
esses resíduos podem contaminar o solo, afetando sua qualidade e compro-
metendo sua capacidade de sustentar a vegetação e os ecossistemas. Além 
disso, se os resíduos forem depositados em corpos d’água, podem causar a 
eutrofização, que é o enriquecimento excessivo de nutrientes na água, levando 
a problemas como o florescimento de algas e a redução da biodiversidade 
aquática (Peltzer et al., 2008).

A deposição em aterros sanitários é o principal método de descarte desses 
resíduos, apesar do risco de poluição ambiental (Zhang et al., 2018). É neces-
sário adotar outras rotas de descarte que priorizem a recuperação de energia 
e tecnologias verdes para recuperar compostos valiosos (Benvenutti; Zielins; 
Kiferreira, 2021; Zhang et al., 2018). Os compostos extraídos dos resíduos 
orgânicos incluem proteínas, fibras, vitaminas, minerais, lipídios, compostos 
fenólicos, antioxidantes e fitonutrientes (Coelho et al., 2023). A recuperação, 
reciclagem e reaproveitamento desses resíduos são discutidos na literatura, 
especialmente para a produção de compostos de interesse biológico imediato, 
como as antocianinas encontradas nas cascas de jabuticaba (Rosa et al., 2022). 
Existem várias rotas tecnológicas para a geração de novos produtos de valor a 
partir de resíduos sólidos (Ortiz-Sanchez et al., 2021).

A identificação das oportunidades industriais mais viáveis economica-
mente permite otimizar processos e reduzir custos (Hannah et al., 2020; Dantas 
et al., 2018). É importante caracterizar os resíduos e avaliar as possibilidades de 
aplicação das diferentes tecnologias e conhecimentos disponíveis para geren-
ciá-los, preferencialmente de forma local e pontual (Mirabella; Castellani; Sala, 
2014). Os avanços biotecnológicos, relacionados aos resíduos lignocelulósicos, 
são impulsionados pelos benefícios ambientais e econômicos que oferecem 
(Cheng; Whang, 2022). Tecnologias de valorização dos resíduos da indústria 
de alimentos são essenciais para orientar planos de ação e decisões, evitando 
a perda de seu potencial biológico e promovendo a produção de produtos de 
base biológica, uma estratégia sustentável e desejável para a indústria.



225
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

Métodos de aproveitamento dos resíduos da jabuticaba

Os resíduos da jabuticaba oferecem oportunidades de aproveitamento 
que trazem benefícios econômicos e sociais significativos. A valorização desses 
resíduos não apenas contribui para a sustentabilidade ambiental, mas também 
impulsiona oportunidades de negócios e empreendedorismo sustentável.

Dentre as vantagens econômicas da valorização dos resíduos da jabuticaba 
é a geração de renda e empregos nas comunidades produtoras (Aschemann-
-Witzel et al., 2023). O aproveitamento dos subprodutos da jabuticaba, como 
as cascas, sementes e bagaço, pode abrir novas perspectivas para a criação 
de pequenas empresas locais, como agroindústrias, cooperativas ou unidades 
de processamento. Isso não apenas aumenta a renda das famílias envolvidas 
na produção da fruta, mas também promove o desenvolvimento econômico 
regional (Ravindran; Jaiswal, 2016).

Os resíduos podem ter diversas aplicações, alguns exemplos são desta-
cados no Quadro 1. Dentre as alternativas ao uso dos subprodutos da jabuticaba 
tem-se a produção de extratos ricos em compostos bioativos, responsáveis 
pela atividade antioxidante preparados a partir do resíduo seco (Bueno et al., 
2020). A partir desses subprodutos secos, podem ser produzidas farinhas 
(Lesmana et al., 2021), que podem ser aplicadas em sobremesas instantâneas, 
panificados tais como bolos, pães e cookies (Lesmana et al., 2021; Marquetti 
et al., 2018) entre outros, aumentando seu valor agregado. 

Quadro 1. Aplicações de resíduos de jabuticaba.

Matéria-prima Aplicação Área Referência

Casca de jabuticaba Rações para animais, 
fertilizantes Produção de rações Sganzerla et al., 2023

Farinha de casca 
de jabuticaba

Muffins, pão, barra de 
cereais, cookies, okara Produtos alimentícios

Moura, 2022; 
Lesmana et al., 2021; 
Marquetti et al., 2018

Cascas de jabuticaba Geleias, bebidas, sucos, 
sorvetes e chás Produtos alimentícios Miranda et al., 2020

Semente de jabuticaba Iogurte Produtos alimentícios Fidelis et al., 2021

Fruto inteiro (polpa, 
semente e casca) Suco de jabuticaba Produtos alimentícios Geraldi et al., 2021

Cascas de jabuticaba Corante natural 
em macarons Produtos alimentícios Albuquerque et 

al., 2020b

Cascas de jabuticaba Chá funcional Produtos alimentícios Silva et al., 2017

Cascas de jabuticaba Filmes biodegradáveis 
de embalagens Embalagens Sani et al., 2023



226
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

A casca da jabuticaba corresponde a até 43% da fruta, sendo comum que 
essa porção seja descartada ou destinada à produção de rações para animais 
ou utilizada como componente orgânico em fertilizantes. Além disso, ela apre-
senta elevadas concentrações de compostos fenólicos, como galotaninos, ácido 
gálico e flavonoides (por exemplo, antocianinas, quercetina e epicatequina), 
entre outros. Essa parte da fruta também é abundante em fibras e minerais 
(Legatti et al., 2012). 

Assim, a farinha da casca de jabuticaba seca em pó possui grande utili-
dade quando aplicada como ingrediente em produtos alimentícios como muffins, 
pães, barra de cereais, okara e cookies (Moura, 2022).

A utilização de resíduos agroindustriais para a obtenção de polissacarídeos 
tem sido muito estudada, devido à sua importância industrial e valor aplicações 
funcionais e biológicas que têm despertado interesses de mercado, como para 
a produção de medicamentos, cosméticos e embalagens sustentáveis (Miranda 
et al., 2020). Diante a busca por fontes alternativas para a obtenção de amido, 
as cascas da jabuticaba contêm um heteropolissacarídeo rico em galactose, 
que pode ser o responsável pelo efeito espessante exercido pelas cascas de 
jabuticaba na produção de geleias e bebidas (Geraldi et al., 2021). 

Os farelos da casca de jabuticaba mostram-se promissores materiais 
para a produção de embalagens biodegradáveis, podendo proporcionar a matriz 
polimérica melhores características mecânicas e capacidade antioxidante, devido 
ao alto teor de fibras e compostos bioativos, além de terem caráter renovável 
e biodegradável (Santos, 2019).

A indústria alimentícia, visando atender a um público disposto a con-
sumir alimentos isentos de aditivos sintéticos, encontra nas antocianinas um 
importante substituinte aos corantes artificiais (Albuquerque et al., 2021). A prin-
cipal desvantagem destas, frente aos corantes sintéticos, deve-se à mudança 
de coloração decorrente de reações químicas com os produtos alimentícios. 
Além dos atributos da coloração, o interesse no uso das antocianinas tem sido 
intensificado devido a seus possíveis benefícios à saúde (Legatti et al., 2012).

A pectina da casca e semente de jabuticaba possui alto teor de ácido 
galacturônico e metoxil, além de um elevado grau de esterificação, com carac-
terísticas semelhantes à pectina comercial de alta esterificação, indicando a 
qualidade da pectina e sua capacidade de formar um gel (Miranda et al., 2023; 
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Miranda et al., 2020). Portanto, as cascas e sementes de jabuticaba podem ser 
utilizadas como matéria-prima para a recuperação de fibras dietéticas e pectina.

Além disso, a valorização dos resíduos da jabuticaba está impulsionando 
avanços científicos e tecnológicos. Pesquisas em andamento estão explorando a 
extração de compostos bioativos e antioxidantes presentes nos resíduos, como 
polifenóis e antocianinas, que possuem propriedades funcionais e nutricionais 
(Martins et al., 2024; Zhang et al., 2024; Naves et al., 2023; Miranda et al., 2023). 
Esses compostos podem ser utilizados na produção de alimentos funcionais e 
nutracêuticos, ampliando o leque de produtos saudáveis e de alto valor agregado 
no mercado (Araújo et al., 2024).

O resíduo pós o despolpamento da jabuticaba, é fonte alimentar de fibras 
e ferro. E os principais compostos fenólicos identificados neste resíduo são as 
antocianinas e ácidos gálico e elágico, que têm sido associados a menores ris-
cos de desenvolvimento de certos tipos de câncer, doenças cardiovasculares, 
diabetes e outras doenças crônicas (Liu et al., 2015).

A indústria cosmética, farmacêutica e de alimentos também podem se 
beneficiar dos resíduos da jabuticaba (Barroso et al., 2023; Neves et al., 2021; 
Albuquerque et al., 2020a; Albuquerque et al., 2020b). Podem ser utilizados como 
ingredientes naturais em produtos cosméticos, como cremes, loções e máscaras 
faciais, devido às suas propriedades antioxidantes e hidratantes (Fernandes 
et al., 2022). Algumas marcas já utilizam extratos do fruto integral em formula-
ções de cremes hidratantes e produtos de beleza (Boticário, Natura™, Portier™, 
Santa Cosmética™, Pokoloka™ e Fruit Therapy Skin™) (Fernandes et al., 2022).

Além disso, a indústria farmacêutica pode explorar o potencial terapêu-
tico desses compostos para o desenvolvimento de medicamentos (Benvenutti; 
Zielins; Kiferreira, 2021). Na indústria de alimentos, os resíduos podem ser uti-
lizados em produtos como geleias, sucos, sorvetes e chás, oferecendo novas 
opções de sabores e texturas aos consumidores (Moura, 2022; Lesmana et al., 
2021; Marquetti et al., 2018).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os resíduos da jabuticaba oferecem ampla gama de oportunidades de 
aproveitamento, que vão desde a extração de compostos bioativos até a produção 
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de alimentos funcionais, cosméticos e farmacêuticos. Essas iniciativas não 
apenas geram benefícios econômicos, como a geração de renda e empregos 
nas comunidades produtoras, mas também contribuem para a preservação 
ambiental e o desenvolvimento sustentável.

A expansão do mercado e as novas aplicações dos resíduos da jabuticaba 
apresentam perspectivas futuras promissoras, os transformando em subprodutos, 
inserindo-os no mercado com matérias-primas e aditivos. A conscientização 
crescente sobre a importância da sustentabilidade e o aumento da demanda 
por produtos naturais e saudáveis abrem espaço para o crescimento desses 
negócios. Além disso, a busca por soluções sustentáveis para o aproveitamento 
de resíduos agrícolas impulsiona a pesquisa e o desenvolvimento de novas 
tecnologias e processos de valorização.
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RESUMO

Objetivo: Realizar a caracterização físico-química do mirtilo ‘Biloxi’, produzido no 
Cerrado, especialmente na região Centro-Oeste do Brasil. Métodos: O estudo 
analisou o fruto inteiro e suas frações (casca, polpa e semente), enfocando peso, 
dimensões, cor, sólidos solúveis totais, pH, acidez, atividade de água, compostos 
fenólicos, antocianinas e conteúdo mineral. Resultados: Os resultados mostraram 
que o fruto fresco tinha um peso médio de 2,37g, com a polpa sendo a maior 
fração (75,68%). A casca apresentou uma luminosidade menor e tonalidades 
verde-azuladas, enquanto a polpa mostrou maior luminosidade e tonalidades 
amareladas. A semente exibiu características distintas de cor, tendendo mais 
para o vermelho. Diferenças significativas foram observadas entre as frações do 
mirtilo em termos de sólidos solúveis, pH e acidez. A casca se destacou com o 
maior valor de sólidos solúveis totais (22,13oBrix), e a atividade de água foi mais 
alta no fruto fresco (0,930). A análise revelou altas concentrações de antocianinas 
e fenólicos na casca seca. O perfil fenólico variou significativamente entre as 
frações do fruto, especialmente após o processo de secagem. A análise mineral 
indicou que o mirtilo ‘Biloxi’ é rico em macro e microelementos, com destaque 
para o cálcio nas sementes. Conclusão: os achados deste estudo ressaltam o 
potencial do mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado como um alimento funcional 
com propriedades nutricionais e nutracêuticas valiosas.

Palavras-chave: Cerrado, Compostos Bioativos, Southern Highbush. 



235
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

INTRODUÇÃO 

O mirtilo, fruto originário dos bosques da América do Norte e Norte da 
Europa, é consumido pelo homem desde a pré-história. Reconhecido por suas 
notáveis propriedades nutracêuticas, o mirtilo é rico em antioxidantes naturais 
e polifenóis, superando muitos outros alimentos funcionais em termos de bene-
fícios para a saúde (Rufato; Antunes, 2016). A produção mundial é estimada 
em 850.886 toneladas, com a América do Norte contribuindo com 51,75% 
desse total, a América do Sul com 21,2%, e a Europa, com 19,8%. Os Estados 
Unidos lideram a produção mundial, com 34,5% de todo o mirtilo produzido no 
mundo (Fao, 2020).

No Brasil, a introdução do mirtilo é recente, mas promissora. Nos últimos 
quinze anos, observou-se um aumento na produção de pequenas frutas no 
Brasil, especialmente por produtores familiares. Frutas com alto valor agre-
gado, como framboesa e mirtilo, devido às suas características nutracêuticas, 
estão se tornando cada vez mais populares entre agricultores e consumidores 
(Rufato; Antunes, 2016). 

A cultura do mirtilo, ainda em fase de desenvolvimento no Brasil, busca 
um sistema de produção eficiente e competitivo para posicionar o país entre os 
principais produtores mundiais. Introduzido no Brasil em 1983 pela Embrapa Clima 
Temperado, em Pelotas (RS), o mirtilo começou com a espécie Vaccinium ashei, 
conhecida como “Rabbiteye”, que demanda menos frio (Hoffmann; Antunes, 2004).

Dentre as diversas cultivares, a ‘Biloxi’, que pertence ao grupo “Southern 
highbush”, é particularmente adequada para regiões com escassez de frio. Esta 
variedade, que se desenvolve bem em solos de pH baixo e é sensível à super-fer-
tilização, oferece oportunidades para o cultivo orgânico (Fall Creek, 2019). A cul-
tivar ‘Biloxi’ é caracterizada por sua baixa necessidade de frio (Chavez; Lyrene, 
2009). Essa característica tem estimulado empreendedores a implantar novos 
projetos de produção na região do Cerrado brasileiro (Antunes; Baccan, 2023), 
bioma que compreende cerca de 22% do território nacional, caracterizado por 
um clima predominantemente tropical e uma biodiversidade única (Silva et al., 
2017). Essas características fazem do Cerrado um local ideal para o cultivo de 
mirtilos, especialmente da variedade ‘Biloxi’.



236
Árvores, Plantas e Frutos do Cerrado: aplicações e possibilidades

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracterização 
físico-química do mirtilo ‘Biloxi’, cultivado no Cerrado, especialmente na região 
Centro-Oeste, no Estado de Goiás, Brasil. Esta análise envolve a avaliação do 
fruto inteiro e de suas frações – casca, polpa e sementes.

MÉTODOS 

Material

Os mirtilos orgânicos, cultivar ‘Biloxi’, pertencentes ao grupo “Southern 
Highbush Blueberry” (SHB), cultivados no Cerrado na região Centro-Oeste do 
Brasil, cidade de Anápolis, estado de Goiás, safra 2021/2022, foram utilizados 
neste estudo. A colheita foi realizada manualmente e os frutos foram acondi-
cionados em caixas de isopor para transporte ao laboratório de Processamento 
de Produtos de Origem Vegetal da Escola de Agronomia da UFG.

Preparo das amostras

Os frutos foram lavados em água corrente e sanitizados em solução de 
hipoclorito de sódio (200 ppm). Os frutos foram separados em duas categorias: 
frutos inteiros (alguns avaliados in natura e outros submetidos a tratamento 
térmico de secagem) e frações (casca, polpa e sementes), despolpados manual-
mente. As amostras foram secas em estufa (Ethik Technology modelo 402-3D) a 
60°C até atingirem uma umidade de 15%, por 24 horas para casca e sementes e 
48 horas para fruto inteiro e polpa. Em seguida, foram trituradas em processador 
de alimentos (Fritsch modelo Knife Mill Pulverisette 11).

Determinação de peso, comprimento, diâmetro e rendimento 

Cada fruto e as frações foram pesadas em balança analítica (BioPrecisa 
Electronic Balance modelo FA-2104N). Os diâmetros transversal e longitudinal 
foram medidos com paquímetro digital. O rendimento foi calculado como a 
relação entre a massa das frações (casca, polpa e semente) e a massa total do 
fruto. Estas análises foram realizadas em dez frutos.



237
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

Análises físico químicas

A atividade de água foi medida a aproximadamente 25°C (Aqualab 
CX–2). O pH foi determinado por potenciometria direta (potenciômetro digital 
Micronal, modelo B474). Os sólidos solúveis totais foram medidos por refratometria 
(Reichet ar200), e a acidez total titulável, por titulação com NaOH 0,1 M, conforme 
AOAC (2016). Os parâmetros instrumentais de cor foram determinados, utili-
zando colorímetro (Color Quest, XE, Reston, EUA), conforme o sistema CIELab. 

Determinação e quantificação dos fenólicos 

Para a extração dos fenólicos, utilizou-se 2,5 g de amostra (com exce-
ção da semente, que foi 0,825 g), homogeneizada em 20 mL de metanol 70% 
(V/V) e submetida a banho ultrassônico por 1 hora. O extrato foi centrifugado, 
filtrado em papel filtro de 25 μm e novamente em filtro de membrana de 0,22 
μm. A análise foi realizada na Central de Análise e Prospecção Química da UFLA, 
empregando-se o cromatógrafo líquido de alta eficiência (HPLC-DAD-UV-Vis).

Quantificação de antocianinas totais

Empregou-se o método do pH diferencial de Giusti e Wrolstad (2001) 
com adaptações. Para a extração dos compostos antociânicos, foi utilizado 1 g 
de amostra, adicionando-se 5 mL de uma solução de etanol:HCl 1,5 M (85:15), 
incubando-se por 15 min à temperatura ambiente. Posteriormente, as amos-
tras foram analisadas utilizando um espectrofotômetro (Global Trade, modelo 
gt7220). As leituras foram realizadas nos comprimentos de onda de 520 nm e 
700 nm, sendo o branco da análise realizado com água destilada. A quantifi-
cação de antocianinas totais foi baseada no coeficiente de extinção molar da 
cianidina-3-glicosídeo (Equação 1), a qual representa a principal antocianina 
presente em frutos e os resultados expressos em miligramas de cianidina-3- 
glicosídio por 100g de amostra. 

	 AM =
A520 − A700 pH1 − A520 − A700 pH4,5  x PM x FD x1000

ɛ x 1  Eq (1)
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Sendo: 
AM: Antocianinas monoméricas 
PM: Peso molecular, 449,2 g/mol para cianidina-3-glicosídeo 
ε: 26900 L/mol.cm (coeficiente de absortividade molar) 
1: caminho óptico em cm 
A: Absorbância a 520 e 700 nm 

Determinação de minerais

O conteúdo mineral foi identificado e quantificado no fruto e frações 
secas. As amostras foram moídas e analisadas por ED-XRF (Epsilon 4, PANaly-
tical) para determinar as frações de massa elementar de Mg, P, Cl, S, K, Ca, Cr, 
Mn, Ni, Cu, Zn, Br, Rb, Sr e Ba. As análises das amostras foram realizadas com 
a aplicação Auto Quantify do software ε4 (PANalytical), sob atmosfera de hélio 
com variação de tensão de 5 a 45 kV e composto por um tubo de raio x de 20000 
kv e 5 amperes, sendo feitas 3 leituras em posições aleatórias.

Análise Estatística 

Realizou-se análise descritiva e estatística dos dados, empregando deli-
neamento em blocos casualizados e análise de variância pelo Teste F. As médias 
significativas foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, 
utilizando o software SISVAR 5.8.

RESULTADO 

Caracterização física das frações casca, polpa, semente e o fruto fresco 

Tabela 1 apresenta os valores médios dos componentes físicos e parâ-
metros de cor das diferentes frações do mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado: 
casca, polpa, semente e o fruto fresco (apenas para os componentes físicos). 
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Tabela 1 - Composição física e parâmetros de cor nas frações casca, polpa, semente e no fruto fresco 
de mirtilo cultivados no Cerrado (g/100).

Componentes Casca Polpa Semente Fruto Fresco

Peso (g) 0,145±0,004 (2,61%) 1,81±0,02 (1,39%) 0,052±0,003 (6,29%) 2,37±0,19 (7,82%)

Diâmetro  
Transversal (mm) - - - 17,86±0,51 (2,85%)

Diâmetro  
Longitudinal (mm) - - - 13,65±0,45 (3,26%)

Espessura (mm) 0,11±0,02 (9,76%) - - -

Rendimento (%) 6,12±0,32 (5,26%) 76,68±5,10 (6,74) 2,21±0,07 (3,16%) -

L* 30,24±3,12 (10,31%) 43,61±4,25 (9,74%) 43,23±2,36 (5,45%) -

a*  -0,26±0,02 (7,69%) -1,07±0,09 (8,41%) 6,81±1,30 (19,08%) -

b* -4,95±0,77 (15,55%) 16,23±3,27 (20,14%) 7,67±1,07 (13,95%) -

Croma 4,96±1,78 (15,72%) 16,59±3,09 (18,62%) 10,27±2,30 (22,39%) -

HUE (graus) 87,20±1,68 (1,92%) 86,71±3,46 (3,99%) 47,97±3,09 (6,44%) -

Média ± DP (CV). DP= desvio padrão e C.V.= coeficiente de variação.
Fonte: Os Autores.

De acordo com a Tabela 1, nota-se que o fruto fresco apresentou um peso 
médio de 2,37 gramas e dimensões de 17,86 mm (transversal) e 13,65 mm (longi-
tudinal). A polpa representa a maior parte do fruto com 76,68% de rendimento e 
aproximadamente 1,81 gramas. A casca, com peso médio de 0,145 gramas, tem 
uma espessura média de 0,11 mm e rendimento de 6,12%. A semente é a menor 
fração em termos de peso e rendimento (0,052 gramas e 2,21%, respectivamente). 

A cor é um importante atributo na agricultura, especialmente para frutas 
e hortaliças, indicando qualidade e muitas vezes determinando seu valor. O sis-
tema CIELAB, que define o espaço cromático em coordenadas retangulares (L*, 
a*, b*), é frequentemente utilizado para essas medições. O L* indica a claridade 
(escuro ao claro) e o a* e b*, são as coordenadas cromáticas, no qual a* varia 
do verde ao vermelho ((+a*) indica vermelho e (–a*) indica verde) e b* varia 
do azul ao amarelo ((+b*) indica amarelo e (–b*) indica azul) (MINOLTA, 1994).

Em relação a cor, a casca do mirtilo apresentou uma luminosidade (L*) 
média de 30,24, com um leve tom verde-azulado indicado pelos valores negati-
vos de a* (-0,26) e b* (-4,95). A polpa do mirtilo demonstrou uma luminosidade 
maior (L*: 43,61) e uma crominância mais intensa, com a* em -1,07 e b* em 16,23, 
o que reflete um tom mais amarelado. O croma foi significativamente mais alto 
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(16,59) e o HUE foi de 86,71 graus, próximo ao da casca (87,20), no entanto com 
uma inclinação ligeiramente mais para o amarelo. 

Em contraste, a semente do mirtilo exibiu características de cor distintas. 
Sua luminosidade foi semelhante à da polpa (L*: 43,23). Entretanto, as coorde-
nadas de crominância foram diferentes: a* em 6,81, indicando um tom mais para 
o vermelho, e b* em 7,67, ainda refletindo uma tonalidade amarelada. O croma 
foi de 10,27 e o HUE (47,97) apresentou uma grande mudança, indicando uma 
tonalidade mais avermelhada em comparação com a casca e a polpa.

Caracterização química das frações casca, polpa, semente e o fruto fresco 

A Tabela 2 apresenta os teores de sólidos solúveis totais (SST), pH, 
acidez titulável (AT, expressa em g% de ácido predominante) e atividade de 
água (aW) do fruto fresco, casca, polpa e semente do mirtilo ‘Biloxi’ cultivado 
no Cerrado. Os resultados mostraram diferenças significativas entre o fruto 
fresco e as frações do mirtilo, indicando que há variações consideráveis nas 
propriedades físico-químicas entre as diferentes frações do mirtilo.

Tabela 2 - Características físico-químicas do fruto fresco, casca, polpa e semente do mirtilo cultivado 
no Cerrado.

Componentes SST
(°Brix) pH AT

(g% ácido cítrico)
AT

(g% ácido málico)
Atividade de
Água (aW)

Casca 22,13 a 4,04 a 0,39 b 0,10 b 0,901 a

Polpa 9,13 c 3,55 d 0,36 b 0,10 b 0,922 a

Semente 9,13 c 3,92 b 0,37 b 0,10 b 0,631 b

Fruto Fresco 13,88 b 3,66 c 0,52 a 0,14 a 0,930 a

SST= Sólidos Solúveis Totais; AT= Acidez Titulável; Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem 
entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

Fonte: Os Autores.

A casca do mirtilo se destacou com os maiores valores de Sólidos Solúveis 
Totais (SST), registrando 22,13 °Brix, e um pH relativamente alto (4,04). A Acidez 
Titulável (AT), tanto em ácido cítrico quanto em ácido málico, foi menor na casca 
(0,39 g% e 0,10 g%, respectivamente) quando comparada ao fruto fresco, mas 
a atividade de água foi alta (0,901). 

A polpa apresentou um perfil diferente, com um menor teor de SST (9,13 
°Brix) e o pH mais baixo de todas as frações (3,55). A sua AT em ácido cítrico 



241
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

e ácido málico foi similar à da casca (0,36 g% e 0,10 g%, respectivamente), e 
a aW foi ligeiramente maior (0,922). As sementes, por sua vez apresentaram 
um perfil semelhante ao da polpa em termos de SST (9,13 °Brix) e AT (0,37 g% 
ácido cítrico e 0,10 g% ácido málico), mas com um pH um pouco mais elevado 
(3,92). Notavelmente, a aW nas sementes foi significativamente menor (0,631). 
Por fim, o fruto fresco do mirtilo apresentou 13,88 °Brix de SST, um pH de 3,66, 
e a maior aW (0,930) e AT tanto em ácido cítrico (0,52 g%) quanto em ácido 
málico (0,14 g%), quando comparado as suas frações. 

A Tabela 3, apresenta os resultados de antocianinas presentes no fruto 
e casca in natura e seca, do mirtilo ‘Biloxi’, cultivados no Cerrado. Os resultados 
apresentaram diferenças notáveis nos níveis de antocianinas entre o fruto e casca 
in natura e as amostras secas. O fruto in natura do mirtilo apresentou um teor 
de antocianinas de 151,13 mg/100 gramas. Já o fruto seco mostrou uma redução 
significativa neste teor, alcançando apenas 59,75 mg/100 gramas. 

Tabela 3 - Teor de antocianinas do fruto e casca in natura e após processo de secagem em estufa, 
do mirtilo ‘Biloxi’ cultivados no Cerrado.

Componentes Antocianinas mg/100g

Fruto in Natura 151,13 c

Fruto Seco 59,75 d

Casca in Natura 274,72 b

Casca Seca 3.773,53 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
Fonte: Os Autores.

A casca do mirtilo in natura, por sua vez, exibiu um teor mais alto de anto-
cianinas em comparação com o fruto, com 274,72 mg por 100 gramas. No entanto, 
a maior concentração de antocianinas se deu na casca seca (3.773,53 mg/100 g). 
Percebe-se redução das antocianinas no fruto seco, enquanto que para casca 
seca obteve um aumento considerável no conteúdo de antocianinas. 

Os resultados dos compostos fenólicos presentes no mirtilo ‘Biloxi’ culti-
vados no Cerrado é apresentado na Tabela 4. Os resultados revelaram variações 
notáveis no perfil fenólico entre as diferentes frações do mirtilo ‘Biloxi’, tanto in 
natura quanto após o processo de secagem. 
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Tabela 4 - Conteúdo fenólico expresso em mg.100g-1 de diferentes frações do mitilo cultivar ‘Biloxi’, 
cultivados no Cerrado.

Fração fruto in 
natura

fruto 
seco

polpa in 
natura

Polpa 
seca

Casca in 
natura

Casca 
seca semente

Trigonelina 5,93 a 63,53 b 6,10 a 41,63 b 8,39 a 97,47 c 5,35 a

Ácido gálico 0,041 a 1,95 b 0,022 a 0,076 a n.d. n.d. n.d.

Teobromina n.d. 1,06 b n.d. 0,041 a n.d. 1,87 c n.d.

Catequina 0,73 a 181,81 b 4,89 a n.d. n.d. 509,60 c 0,11 a

Ácido clorogênico n.d. 666,73 b n.d. 94,91 a n.d. 199,17 a 102,57 a

Ácido cafeico 0,076 a 0,15 a 0,069 a 0,16 a n.d. n.d. n.d.

Ácido siríngico n.d. 0,42 b n.d. 0,24 a n.d. n.d. n.d.

Ácido p-cumárico n.d. n.d. n.d. 0,09 a 0,37 b n.d. n.d.

Ácido m-cumárico n.d. n.d. n.d. n.d. 0,044 a n.d. 1,19 b

Resveratrol n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 2,73 a n.d.

Ácido transcinâmico 13,24 a n.d. 11,16 a n.d. n.d. n.d. 33,15 b

Total 20,01 a 915,64 b 22,25 a 137,15 a 8,47 a 810,85 b 142,37 a

n.d. = não detectado; Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey, a 
5% de probabilidade.

Fonte: Os Autores.

Os compostos fenólicos mais abundantes no mirtilo ‘Biloxi’ incluem tri-
gonelina, catequina, ácido clorogênico e ácido cafeico. Ao comparar as frações 
secas do fruto entre si, nota-se que a que detém a maior parte dos compostos 
fenólicos é a casca, com 810,85 mg.100g-1. Entre os compostos analisados, o ácido 
gálico foi detectado em pequenas quantidades no fruto e na polpa in natura e 
seca, com concentrações variando de 0,022 a 1,95 mg/100 gramas. O conteúdo 
de trigonelina diferiu estatisticamente entre as amostras in natura e secas, sendo 
mais concentrado na casca seca (1,87 mg/100g). 

A catequina mostrou-se particularmente abundante na casca seca, com 
uma concentração de 509,60 mg/ 100 gramas, enquanto nos frutos in natura e 
na polpa in natura, as quantidades foram significativamente menores. O ácido 
clorogênico foi encontrado em grandes quantidades na polpa seca (94,91 
mg/100g) e na casca seca (199,17 mg/100g), com a semente apresentando a 
maior concentração (102,57 mg/100g).

A quantidade de ácido cafeico encontrada na polpa e no fruto inteiro, 
tanto seco como in natura, não apresentou diferenças estatísticas significativas, 
sugerindo que o ácido cafeico encontrado no fruto inteiro é o mesmo identifi-
cado na polpa. O ácido siríngico foi encontrado apenas nos frutos e na polpa 
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secos, em diferentes quantidades. O ácido p-cumárico foi detectado na polpa 
seca e na casca in natura em diferentes concentrações. O ácido m-cumárico 
foi encontrado apenas na casca in natura e na semente, também em diferentes 
quantidades. O resveratrol foi detectado exclusivamente na casca seca. O ácido 
trans-cinâmico foi encontrado no fruto inteiro in natura e nas frações polpa in 
natura e semente, sendo em maior quantidade na semente.

A Tabela 5 ilustra os resultados da análise mineral do mirtilo ‘Biloxi’ 
cultivado no Cerrado. Esta análise revela diferenças significativas na compo-
sição mineral entre as diferentes partes do fruto: fruto inteiro, casca, polpa e 
semente. Os elementos como potássio (K), cálcio (Ca), fósforo (P) e cloro (Cl) se 
mostraram mais abundantes para o fruto do mirtilo ‘Biloxi’ inteiro, assim como 
para as frações, casca polpa e semente. 

Observa-se que, no geral, o maior conteúdo de macroelementos se 
concentra na casca do mirtilo ‘Biloxi’, principalmente nos elementos K, Mg, P, S 
e Si. Para a sementes, o conteúdo do Ca foi superior cálcio (3210,00 mg/kg), 
em relação ao fruto e demais frações. A fração polpa se mostrou com menores 
conteúdos de macroelementos, com exceção do K que foi maior que o encon-
trado nas sementes. 

Tabela 5 - Conteúdo mineral de mirtilo ‘Biloxi’ para o fruto e frações casca, polpa e semente secos, 
cultivados no Cerrado.

Elementos  
(mg/kg) Fruto Inteiro Casca Polpa Semente

Mg − 251,10 a − 133,00 b

Si 240,57 b 465,70 a 121,33 c 179,37 bc

P 1110,00 a 1076,67 a 803,40 b 877,70 b

S 472,60 b 926,43 a 284,13 c 364,77 c

Cl 182,30 c 455,97 a 205,63 b 128,80 d

K 6603,33 ab 7700,00 a 5320,00 b 2310,00 c

Ca 1596,97 b 2690,00 a 1150,00 b 3210,00 a

Ti 21,80 ab 28,83 a 9,77 b 29,60 a

Cr 2,13 b 2,87 a − −

Mn 78,87 b 124,00 a 56,23 c 81,67 b

Cu 2,77 c 8,47 b 2,90 c 17,57 a

Zn 3,80 c 8,20 b 4,03 c 14,20 a

Rb 5,33 a 5,73 a 6,23 a 2,07 b

Sr 3,00 bc 4,13 b 2,37 c 5,90 a
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Elementos  
(mg/kg) Fruto Inteiro Casca Polpa Semente

Mo 3,15 b 3,50 b − 7,93 a

Sn 10,40 a 6,95 a 9,00 a 9,93 a

Fe 98,13 b 189,97 a 43,40 d 62,87 c

Br − 4,67 a − −

Médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 
Fonte: Os Autores.

O fósforo (P) foi o elemento mais abundante no fruto inteiro (1110,00 
mg/kg) e na casca (1076,67 mg/kg), enquanto a polpa e a semente mostraram 
concentrações menores. O enxofre (S) também foi encontrado em maior quan-
tidade na casca (926,43 mg/kg), seguido pelo fruto inteiro (472,60 mg/kg). Para 
o cloro (Cl), a casca apresentou o valor mais alto (455,97 mg/kg), e a semente o 
mais baixo (128,80 mg/kg). O potássio (K) mostrou-se mais abundante na casca 
(7700,00 mg/kg) e menos na semente. O cálcio (Ca) teve a maior concentração 
na semente (3210,00 mg/kg) e a menor na polpa (1150,00 mg/kg).

Outros elementos como titânio (Ti), cromo (Cr), manganês (Mn), cobre 
(Cu), zinco (Zn), rubídio (Rb), estrôncio (Sr), molibdênio (Mo), estanho (Sn) e 
ferro (Fe) também foram analisados, revelando variações entre as diferentes 
frações do mirtilo.

DISCUSSÃO 

De acordo com Queiroga et al (2021), os índices de qualidade normalmente 
utilizados pela indústria de frutas frescas incluem cor, tamanho, forma, ausência 
de defeitos, firmeza e sabor. O mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado apresentou 
características que se alinham a esses padrões, com um peso médio de 2,37 
gramas, SST de 13,88 °Brix, pH de 3,66 e acidez titulável (AT) em ácido cítrico 
e málico de 0,52 e 0,14%, respectivamente. Estes valores são comparáveis aos 
observados em estudos internacionais, como os de Song et al. (2020) e Aliman 
et al. (2020) e nacionais como os de Medeiros et al., (2015) e Concenço et al. 
(2014), que avaliaram diversas cultivares de mirtilos.

Song et al. (2020) avaliaram 12 cultivares diferentes de mirtilos cultivados 
na China, em relação aos parâmetros de qualidade dos frutos e observaram 
valores de L* entre 27,33 – 36,18, peso médio do fruto entre 1,72–2,61 gramas, 
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SST entre 7,86–12,21 °Brix, pH 3,11–3,7; AT em ácido cítrico entre 0,33–0,81% 
e Antocianinas entre 83,51–257,78 mg/100g. Aliman et al. (2020) avaliaram 4 
cultivares de mirtilos cultivados na Bosnia e Herzegovina e observaram peso 
médio entre 1,12 e 2,11 gramas, SST entre 12,4 e 13,7 °Brix, AT em ácido cítrico 
entre 0,70 e 0,93% e pH entre 3,3 e 3,6.

Medeiros et al., (2015), também, avaliando mirtilos comercializados em 
Curitiba-PR, estimaram valores distintos, entre 9,66 a 13,33°Brix de SST, 0,257 
a 0,575% de AT em ácido cítrico e pH 2,43 a 3,85. Concenço et al. (2014) para 
a cultivar ‘Bluegem’, observaram para a polpa, SST de 11,1 °Brix, AT de 0,42, pH 
de 3,3. Os autores observaram valores de rendimento para a casca (19,3%) e 
polpa (80,7%), maiores que os do presente estudo. Além disso, estudos de Lima 
(2021) em Brasília-DF mostraram diâmetros transversal (12,50 a 14,54 mm) e 
longitudinal (8,80 a 10,84 mm,) além de massa dos frutos (1,03 a 1,41 g) inferiores 
aos encontrados neste trabalho, destacando 

O conteúdo de ácidos orgânicos, especialmente o ácido cítrico, é uma 
característica distintiva das variedades ‘Southern Highbush’, como apontado por 
Sousa (2007) e Wang et al. (2008). A análise de atividade de água, um indicador 
crucial para a preservação pós-colheita, mostrou-se levemente inferior aos valores 
encontrados por Rosa (2017) para o mirtilo ‘Bluecrop’ (aW: 0,99) e Pallas et al. 
(2013) para os mirtilos do grupo “Rabbiteye” (0,971 a 0,986), sugerindo que o 
mirtilo do Cerrado apresenta uma menor susceptibilidade ao desenvolvimento 
de microrganismos pós-colheita.

A espessura da casca do mirtilo ‘Biloxi’ é mais fina quando comparada 
a outras frutas ricas em antocianina, impactando suas propriedades ópticas e 
estruturais (ZHANG et al., 2019). De acordo com Retamales e Hancock (2018) a cor 
do mirtilo é um atributo altamente complexo afetado por parâmetros químicos e 
físicos, sendo que a cor azul dos mirtilos frescos é determinada pela quantidade 
de cera e o teor de antocianina da casca. Deste modo a intensidade e tonalidade 
da cor das berries pode ser associada ao teor de antocianinas presentes nos 
frutos, pois quanto mais azul escuro é a fruta, como no caso do mirtilo, maior é 
o seu teor de antocianinas, sendo as principais antocianinas encontradas nas 
variedades de mirtilo, a malvidina-3-O-galactosídeo, petunidina-3-Ogalactosí-
deo e delfinidina-3-O-galactosídeo (VEBERIC et al., 2015; BUNEA et al., 2013).  
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A análise da casca do mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado, revelou uma 
baixa luminosidade, a coordenada a*, por sua vez, sugere uma tendência ao 
verde, enquanto a coordenada b* indica uma tendência ao azul. A polpa por 
sua vez apresentou uma luminosidade média e as coordenadas a* e b* refleti-
ram uma tendência ao amarelo. Estes valores são diferentes aos encontrados 
por Concenço et al. (2014) para a polpa do mirtilo ‘Bluegem’, onde observaram 
coordenadas de cor de L*: 24,55, a*: 2,23, b*: -0,54, com Hue de -0,24 e Croma 
de 2,29 tendendo para o vermelho azulado, muito diferente do valor encontrado 
no experimento atual, provavelmente essa diferença se deu pelo processo de 
separação da polpa, onde no trabalho atual foi realizada manualmente, enquanto 
que no estudo de Concenço et al. (2014) foi realizada por centrifuga, onde pode 
ter ocorrido uma copigmentação da casca.

Medeiros et al., (2015), ao avaliar mirtilos na cidade de Curitiba - PR, 
encontraram valor de L* variando entre 25,61 a 32,95, a* entre 0,35 e 0,84 e b* 
entre -1,66 e -3,48, valores estes inferiores ao trabalho atual, inferindo que o fruto 
cultivado no Cerrado apresenta maior intensidade de cor azul. Linhares (2019) 
encontrou, na técnica de micropropagação do mirto ‘Biloxi’ em Brasília-DF, os 
maiores valores de L*, C* e hue (44,77; 3,95 e 271,69, respectivamente), apre-
sentando maior luminosidade, tonalidade muito superior e saturação sutilmente 
menor, referente ao trabalho atual. Em contraste, Gonçalves (2017) em Portugal, 
relatou para a mesma cultivar uma saturação e tonalidade azul mais acentuada.

Em relação aos teores de antocianinas e conteúdo fenólico, observou-
-se que os mesmos variam significativamente entre as amostras in natura e 
secas. A maior concentração de antocianinas na casca seca sugere um efeito 
de concentração devido ao processo de secagem. A redução das antocianinas 
no fruto seco, em comparação ao fruto fresco, pode ser atribuída à degradação 
termossensível destes compostos, conforme discutido por Lima et al. (2002). 
Esses resultados são apoiados por estudos de Radünz et al. (2014) e Ochmian 
et al., (2009), que também observaram variações no conteúdo de antocianinas 
devido a diferentes condições de processamento. 

Radünz et al., (2014) relataram teor de antocianinas para a cultivar ‘Blue-
gem’ entre 39,93 a 54,13 em mg eq. cianidina-3glicosídeo/100g; já nas cultivares 
‘Clímax’ e ‘Powderblue’, os maiores valores foram 57,81 e 63,59 mg eq. ciani-
dina-3-glicosídeo/100g, respectivamente. Todos os valores de antocianinas 
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estimados pelos autores para as três cultivares, foram inferiores comparados 
ao teor total de antocianinas do fruto in natura, avaliado no estudo atual, para 
cultivar ‘Biloxi’. Enquanto que para o teor de fenólicos não sofreu variações 
significativas, na cultivar ‘Clímax’, ‘Bluegem’ e ‘Powderblue’ foram identificados, 
respectivamente, 1364,0, 1146,2 e 1626,7 mg.100g-1. Todos os valores de fenólicos 
estimados pelos autores, para as três cultivares, foram superiores comparados 
ao teor total de fenólicos do fruto inteiro, avaliado no presente estudo, para 
cultivar ‘Biloxi’, sob cultivo orgânico.

Ochmian et al., (2009), estimaram conteúdos de antocianinas e compos-
tos fenólicos na cultivar ‘Sierra’, cultivada com diferentes substratos na Polônia, 
averiguando o impacto destes na composição dos bioativos nos frutos de mir-
tilo, sendo encontrados valores entre 120,92 a 146,77 mg/100g de antocianinas, 
com predominância de delfinidina-3-galactosídeo, malvidina-3-galactosídeo e 
petunidina-3-galactosídeo em todos os substratos, sendo os resultados infe-
riores ao mirtilo ‘Biloxi’ do experimento em questão. Já para os fenólicos totais, 
os resultados revelaram faixa de valores entre 181,74 e 231,03 mg.100g-1, sendo 
que o ácido clorogênico emergiu como o composto predominante em todos os 
substratos investigados, corroborando também a sua predominância nos frutos 
de mirtilo da variedade ‘Biloxi’ utilizados no experimento.

Além disso, Wang et al., (2008), estudando o efeito das práticas de cul-
tivo na qualidade do fruto e capacidade antioxidante em mirtilos “Highbush”, 
cultivar ‘Bluecrop’, em Nova Jersey,  relatou teor de antocianinas e compostos 
fenólicos para o cultivo orgânico de 131,2 mg/100g e 319,3 mg/100g de fruto 
fresco, respectivamente, já para o cultivo convencional, 82,4 mg/100g e 190,3 
mg/100g de fruto fresco, inferindo que o método de cultivo é um fator importante 
e significativo quanto aos compostos bioativos do fruto.  

De acordo com Pertuzatti et al. (2014), o mirtilo brasileiro tem uma alta 
relação entre a concentração de compostos fenólicos e antocianinas totais, além 
de uma pequena concentração de carotenoides. Esses compostos têm uma 
correlação positiva com a atividade antioxidante, e diferenças significativas em 
suas concentrações são encontradas em diferentes cultivares, locais de cultivo 
e época de colheita. Corroborando com Kalt et al. (2003) e Pertuzatti (2009), 
que relatam que o perfil desses compostos pode ser suscetível a mudanças 
significativas devido a variáveis como a diversidade genética das plantas, 
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diferentes estádios de maturação dos frutos e variações climáticas e agronô-
micas. A pesquisa demonstra que não existe um perfil estático de compostos 
fenólicos, mas sim uma interação complexa de influências que moldam sua 
composição e enfatiza a necessidade de considerar esses fatores dinâmicos 
e interconectados ao estudar os compostos fenólicos presentes em mirtilos. 

A análise mineral revelou que o mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado é 
rico em macro e microelementos, com destaque para K, Ca, P, S e Si na casca, 
e Ca em maior concentração nas sementes.  Rebelatto et al. (2020) e Dróżdż 
et al. (2018) também identificaram diferenças na composição mineral de mirtilos 
cultivados em diferentes regiões, sugerindo a influência do solo e das condições 
de cultivo nas características minerais do fruto. 

Segundo o Examine, uma organização educacional independente que 
analisa pesquisas sobre nutrição e suplementos, recomenda a ingestão de 
aproximadamente 60 a 120g de mirtilos frescos, por dia (variação conforme peso 
humano), podendo inferir que o mirtilo contribui, significativamente, para atingir 
os valores percentuais de ingestão diária de minerais recomendadas (USDA, 
2019). Por fim, este estudo revelou que o mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado 
demonstra um perfil promissor, apresentando características físico-químicas e 
morfológicas são comparáveis com outros mirtilos produzidos em diferentes locais 
e países, se tornando uma alternativa competitiva no mercado global de frutas.

CONCLUSÃO 

Este estudo forneceu uma análise abrangente do mirtilo ‘Biloxi’, cultivado 
no Cerrado brasileiro, Goiás, destacando suas características físico-químicas, 
compostos bioativos e perfil mineral. A pesquisa revelou que essa cultivar, 
adaptada ao clima tropical do Cerrado, possui qualidades nutricionais e orga-
nolépticas notáveis, assemelhando-se com outros mirtilos produzidos em 
diferentes locais e países. Em conclusão, os achados deste estudo ressaltam o 
potencial do mirtilo ‘Biloxi’ cultivado no Cerrado como um alimento funcional 
com propriedades nutricionais e nutracêuticas valiosas. 
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RESUMO

Objetivo: Analisar a composição proximal de bolo de baunilha sem glúten, com 
a substituição parcial da farinha de arroz pela farinha da borra de açaí, com a 
finalidade de aproveitar o resíduo que foi gerado no processamento do fruto, 
além de observar as possíveis alterações no bolo. Métodos: Os bolos foram 
elaborados com variadas concentrações da farinha da borra de açaí (0%, 5% e 
20%) e analisados quanto ao teor de umidade, cinzas, lipídios, proteínas e carboi-
dratos totais, além do valor calórico de cada amostra. Resultados: Após avaliar 
a composição proximal, observou-se que a presença da farinha da borra de açaí 
no bolo de baunilha sem glúten, nas proporções de 0%, 5% e 20%, modificou 
os teores de lipídios (5,14%, 4,91% e 5,51%), proteínas (3,26%, 3,27% e 3,01%) e 
carboidratos totais (67,63%, 68,01% e 64,90%) respectivamente. Ao analisar o 
valor calórico foi possível perceber diferentes médias entre as concentrações 
nos bolos, sendo o controle, 5% e 20% com valores de 329,38 Kcal, 315,40 Kcal 
e 321,79 Kcal respectivamente. Esses resultados destacam a diversidade nos 
componentes nutricionais e como a incorporação de uma matéria prima fora 
dos padrões pode influenciar aspectos como textura (umidade) e valor calórico, 
sendo relevante considerar tais variações ao formular produtos, conforme as 
necessidades dietéticas e preferências dos consumidores. Conclusão: A utilização 
da borra do açaí processada e convertida em farinha, modificou as caracterís-
ticas químicas do bolo sem glúten e pode ser uma alternativa para contribuir 
para uma gestão ambiental responsável do resíduo da agroindústria do açaí.

Palavras-chave: Análises, Alterações, Composição Nutricional, Resíduos.
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INTRODUÇÃO

O açaizeiro, ou palmeira-açaí (Euterpe oleracea), é uma monocotiledônea 
da família Arecaceae, que cresce principalmente em áreas de várzeas da América 
Central e do Sul e no Brasil. O açaí se destaca pelo valor nutritivo, contendo mais 
de 40% de lipídios em sua forma seca, é uma fonte rica em proteínas e fibras 
e contém pigmentos antioxidantes chamados antocianinas. Estes compostos 
combatem os radicais livres, melhoram a circulação sanguínea e protegem 
contra doenças. Devido a essas características, a exportação da polpa de açaí 
comercial é promissora, desempenhando importante papel socioeconômico-
-ambiental nas regiões produtoras (Carvalho, 2021). Essas substâncias têm 
propriedades antioxidantes que combatem os radicais livres e fortalecem o 
sistema imunológico, contribuindo para a saúde (Si, 2020).

Apesar do açaí ser uma planta mais comum da região amazônica, ele 
também está presente na região do cerrado brasileiro. O projeto “Açaí no 
cerrado” criado em 2022 pela Emater-DF, disponibiliza mudas criadas pela 
Embrapa (BRS Pará e BRS Pai d’Égua) para as regiões do DF, Goiás e Minas 
Gerais, com o intuito de cultivar um dos frutos mais tradicionais da região Norte 
na região Centro-Oeste do Brasil (Emater, 2023). Devido ao sabor característico 
e as propriedades nutricionais houve um aumento no consumo mundial, o que 
impulsionou o investimento na produção deste fruto por parte dos agricultores 
(Duval, 2023). Sendo assim, o açaí está presente no Cerrado, se tornando o 
mais novo polo de fruticultura do Brasil e proporcionando novas estratégias 
para utilização do fruto e de seus resíduos.

O açaí da espécie E. precatoria, Mart., tem formato arredondado, com um 
diâmetro de 0,9 a 1,3 cm, sua casca (epicarpo) é lisa e de cor púrpura-negra, 
a polpa (mesocarpo) apresenta a mesma coloração da casca e possui uma 
semente rígida (endocarpo) e um interior (endosperma) homogêneo (Vianna, 
2020). Santos et al. (2023) destaca que a cultura do açaí gera resíduos, prin-
cipalmente caroços, que representam aproximadamente 85% do fruto. Como 
resultado, uma grande quantidade desses resíduos fibrosos não recebe uma 
disposição adequada e, frequentemente, são descartados indiscriminadamente 
no meio ambiente (Barbosa; Junior, 2022).
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Na primeira etapa do processamento do açaí ocorre a separação entre 
a polpa e a sementes, o que resulta em alguns resíduos. Depois, tem-se a 
separação da polpa com o núcleo que ocorre na peneira, com a finalidade de 
remover uma pasta que contém fibras e outros resíduos sólidos, denominado 
de borra. As frações residuais que são formadas durante o processamento dos 
frutos apresentam um interesse econômico, pois pode-se originar um novo 
produto que terá aplicabilidade no mercado, além de contribuir com a susten-
tabilidade fornecendo uma destinação à borra do açaí (Buratto, 2020). Nesse 
viés, existe uma possibilidade de utilizá-las como matéria-prima alimentar, isto 
porque o açaí é conhecido por ser uma fonte de compostos bioativos, fibras, 
cinzas e proteínas (Silva, 2019).

Pesquisas têm abordado o aproveitamento da borra do açaí em alimentos 
para induzir o consumo desta fração do fruto e aproveitar suas características 
nutricionais benéficas à saúde (Farias, 2022), visto que farinha da borra pode 
atuar na substituição de 20% da farinha de trigo (Santana, 2009). Além disso, 
a borra do açaí é rica em nutrientes, aumentando, então, o nível de vitamina 
presente nos alimentos ao ser utilizada. Na literatura, aplicações da borra em 
biscoitos do tipo Petit four foram realizadas, e o biscoito obteve alto índice de 
aceitabilidade por adultos e crianças (Santana, 2009). 

A Schär, especializada no segmento sem glúten, realizou uma pesquisa 
com consumidores brasileiros sobre o comportamento de consumo de produtos 
sem glúten. No Brasil, de 1966 consumidores entrevistados, 85,8% seguem uma 
dieta livre de glúten, sendo que 45% entraram para a categoria nos últimos 
dois anos em consequência do diagnóstico da doença celíaca (DC) (Schär, 
2019). A intolerância ao glúten, conhecida como doença celíaca (DC), afeta entre 
1% e 2% da população mundial, caracterizando-se por uma condição crônica no 
intestino causada pela ingestão de certas proteínas, as prolaminas. Isso resulta 
na deterioração das vilosidades intestinais, levando a problemas na absorção 
de nutrientes e sintomas clínicos que podem surgir tanto na infância quanto 
na idade adulta (Calado; Verdelho; Machado, 2022). Quando os indivíduos 
com DC consomem alimentos que contêm glúten, o sistema imunológico responde 
atacando as vilosidades intestinais, prejudicando a absorção de nutrientes e 
afetando negativamente diversos sistemas do organismo (Cardoso-Silva, 2019). 
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Atualmente, a única forma de tratar a DC é por meio de uma dieta isenta 
de glúten, que, apesar de alguns avanços recentes, ainda pode ser desequilibrada 
e deficiente em diversos nutrientes. Por conseguinte, os pacientes celíacos 
necessitam de acesso a produtos alimentares de melhor qualidade (Simon, 
2023). Além disso, de acordo com o Sebrae (2023), houve crescimento de 98% 
no consumo de alimentos sem glúten e a tendência é crescer 14% até 2027. 

Após essas informações, observa-se a procura por alimentos sem glúten 
e a necessidade do aproveitamento integral do açaí em alimentos populares 
como os bolos, visto que as padarias são caracterizadas como o segundo maior 
canal de distribuição de alimentos, de acordo com a Associação Brasileira da 
Indústria de Panificação e Confeitaria (ABIP, 2019). Logo, estudos devem ser 
feitos para a utilização da borra de açaí e a fabricação de alimentos sem glúten 
por ser um produto consumido e procurado pelos brasileiros frequentemente, 
com o intuito de enriquecer o seu valor nutricional e diminuir, significativamente, 
o desperdício parcial do açaí (Teixeira et al. 2009). 

Diante disso, o aproveitamento pode significar uma nova linha de pro-
dutos para as indústrias, principalmente no setor da fruticultura, onde o Brasil 
se encontra como um dos maiores produtores. Logo, há uma necessidade de 
pesquisas e estudos sobre a borra do açaí, visando o seu aproveitamento e a 
aplicação em alimentos, a fim de evitar o desperdício e favorecer a incorporação 
da farinha residual em produtos de panificação, como por exemplo em bolo de 
baunilha sem glúten.

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo aproveitar o resíduo gerado 
pelo açaí em alimentos, como os bolos sem glúten, para atender a demanda 
das pessoas celíacas, além de evitar o desperdício da borra do açaí, que hoje é 
descartada no lixão, sendo um problema ambiental significativo. 

MÉTODOS

Insumos

Os componentes para o bolo, como farinha de arroz (FA), margarina, 
açúcar, fermento, ovo e leite, foram adquiridos em estabelecimentos comerciais, 
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situados na região metropolitana de Goiânia, Goiás. A farinha de açaí (FBA), por 
sua vez, foi obtida em Manaus, na região interna da Amazônia.

Elaboração dos bolos 

Conforme figura 1, a elaboração dos bolos, seguiu os passos demons-
trados no fluxograma. 

Figura 1 - Fluxograma do processo da elaboração dos bolos sem glúten, com de diferentes concentrações 
e borra de açaí em substituição a farinha de trigo.

Fonte: Os autores (2024).
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O processo iniciou-se com todos os ingredientes sendo colocados 
em um recipiente, devidamente higienizadas e pesados em balança cali-
brada. Os ingredientes utilizados, nas três formulações, estão demonstrados 
na tabela 1. Em seguida, misturou-se os ovos, leite e essência de baunilha em 
liquidificador para garantir homogeneidade. Posteriormente, foram adicionados a 
margarina, o açúcar, a farinha de arroz, a farinha da borra de açaí e o sal, seguido 
por uma nova etapa de batimento. O tratamento controle não incluiu a farinha 
da borra de açaí. A seguir, o fermento em pó foi incorporado à massa, sendo 
misturado rapidamente para uma distribuição uniforme. A massa resultante foi 
despejada em forma de orifício central, previamente untada com margarina e 
polvilhada com farinha de arroz. O passo seguinte consistiu em assar a mistura 
em forno preaquecido a 180°C, por 30 minutos. Após esse período, esfriou-se 
e em seguida os bolos foram desenformados. 

Tabela 1 - Formulações utilizadas na elaboração de bolo de baunilha sem glúten com substituição 
parcial da farinha de arroz por farinha da borra de açaí.

Formulações

Ingredientes A B C

Farinha de arroz(g) 210 199,5 168

Farinha da borra de açaí (g) 0 10,5 42

Açúcar (g) 120 120 120

Ovos (g) 66 66 66

Leite (g) 62,5 62,5 62,5

Margarina (g) 12 12 12

Essência de baunilha (g) 6 6 6

Fermento em pó (g) 6 6 6

Sal (g) 0,25 0,25 0,25

Fonte: Os autores (2024).

Seguindo essa metodologia, foram formuladas três receitas distintas. A pri-
meira, considerada a formulação padrão (A), não continha farinha da borra de 
açaí, sendo composta apenas por farinha de arroz. Na segunda formulação 
(B), adicionou-se 5% de farinha da borra de açaí à farinha de arroz, enquanto 
na terceira formulação (C), essa quantidade foi aumentada para 20%, ajustan-
do-se as quantidades dos demais ingredientes para manter a soma total em 
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100%. Após a conclusão da elaboração dos bolos, ambos foram submetidos à 
análise proximal, proporcionando compreensão da composição nutricional das 
diferentes formulações.

Procedimentos e análises 

Os procedimentos e análises foram conduzidos na Escola de Agronomia, 
da Universidade Federal de Goiás. A análise proximal abrangeu a avaliação de 
umidade, cinzas, lipídios, proteínas e carboidratos totais. A determinação da 
umidade ocorreu em estufa de secagem com circulação de ar à 105ºC, seguindo 
a metodologia da AOAC - Association Of Official Analytical Chemists (2016) nº 
930.16. As cinzas foram quantificadas por meio do método gravimétrico com 
incineração em mufla a 550ºC, conforme estabelecido nas normas da AOAC 
(2016) nº 942,05. O teor de lipídios totais foi obtido pelo método de Bligh-Dyer 
(1959), envolvendo a homogeneização da amostra com água, metanol e cloro-
fórmio, resultando em um sistema bifásico. Os resultados foram expressos em 
porcentagem A análise dos teores proteicos compreendeu a determinação do 
nitrogênio total pelo Método de Kjeldahl, considerando um fator de conversão de 
6,25 para o cálculo da proteína bruta, conforme AOAC (2016), nº 929.152. A quan-
tificação de carboidratos totais, de acordo com a Resolução RDC nº 360 de 2003 
sobre rotulagem de alimentos (Brasil, 2003), foi obtida subtraindo os valores 
de umidade, cinzas, proteínas e lipídios totais de 100. Para o cálculo do valor 
calórico utilizou-se os coeficientes de Atwater, ou seja, 4,0 para proteínas e 
carboidratos e 9,0 para lipídios (Atwater, 1902).

Delineamento

O delineamento experimental escolhido foi o inteiramente casualizado 
(DIC), que se caracteriza pela repetição e casualização. Os bolos foram ava-
liados em três proporções distintas, envolvendo a combinação da farinha de 
arroz com a farinha da borra de açaí (5% e 20%) e controle (0%), realizado em 
5 repetições. Por meio da análise de variância (ANOVA), foi verificado se houve 
diferença significativa (p<0,05). Em caso afirmativo, as médias foram submeti-
das ao teste de Tukey para identificar diferenças entre elas. Este procedimento 
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permitiu avaliar de forma estatística a influência das diferentes proporções de 
farinha da borra de açaí na composição proximal dos bolos.

RESULTADOS

Análise proximal

Os resultados da composição proximal, média, desvio padrão e coeficiente 
de variação estão apresentados na tabela 2. 

Tabela 2 - Composição proximal (%) das diferentes formulações dos bolos de baunilha sem glúten 
com borra de açaí em substituição a farinha de trigo.

Controle 5% 20%

Umidade (%) 22,22 0,27 (1,20) c 22,77 0,10 (0,43) b 24,82 0,18 (0,72) a

Cinzas (%) 1,80 0,08 (4,22) ab 1,90 0,11 (5,84) a 1,73 0,04 (2,41) b

Lipídios (%) 5,14 0,18 (3,60) b 4,91 0,13 (2,60) b 5,51 0,13 (2,43) a

Proteínas (%) 3,26 0,04 (1,34) a 3,27 0,05 (1,46) a 3,01 0,17 (5,59) b

Carboidratos (%) 67,81 0,54 (0,79) a 68,01 0,91 (1,35) a 64,90 0,12 (0,18) b

Valor Calórico (Kcal) 329,38 1,79 (0,54) a 326,60 4,06 (1,24) a 321,79 2,04 (0,63) b

*Média Desvio padrão (coeficiente de variação). Letras iguais minúsculas nas linhas não diferem entre si pelo 
teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

Fonte: Autores (2024).

Os níveis médios de umidade variaram entre as distintas concentrações 
de FBA nos bolos. Para o bolo controle, a umidade foi de 22,22%, enquanto 
para o bolo com 5% de FBA foi de 22,77%, e para o bolo com 20% de adição de 
farinha da borra de açaí, atingiu 24,82%. As cinzas diferiram apenas no bolo com 
20% de FBA, com média de 1,73%. Os teores de lipídios apresentaram valores 
iguais entre o controle e 5%, variando apenas no bolo com 20% de FBA, ou 
seja, variou de 5,14% para 5,51%. As proteínas mostraram médias semelhantes 
entre controle e 5%, cuja médias foram de 3,26% e 3,27%, diferindo com o bolo 
de 20% de FBA (3,01%). Quanto aos carboidratos, as médias foram iguais entre 
controle (67,81%) e 5% (68,01%), diferindo apenas daquele com 20% de FBA 
(64,90%). Os valores calóricos apresentaram médias iguais entre controle e 5% 
de FBA, com teor de 329,98 Kcal e 326,60 Kcal respectivamente, diferindo-se 
apenas do bolo com 20% FBA (321,79 Kcal). 



261
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

De um modo geral, observou-se que a formulação com a maior concen-
tração da farinha da borra de açaí, apresentou diferenças significativas entre 
todos os componentes, sendo que a substituição da farinha de arroz por 20% da 
farinha da borra de açaí resultou em aumento no teor de umidade e no teor de 
lipídios e, consequentemente em menor teor de cinzas, proteínas carboidratos 
e um menor valor calórico. 

As Figuras de 2 a 7 mostram as diferentes formulações de bolo, as quais 
visualmente se diferem na coloração devido as variações percentuais da farinha 
do resíduo. Notou-se que quanto mais FBA se adiciona às formulações, mais 
pigmentado o bolo fica, com destaque para o bolo de 20%. 

Figura 2 e 3 - Bolo de baunilha sem glúten - Controle.

 
Fonte: Os autores (2024). 

Figura 4 e 5 - Bolo de baunilha sem glúten - 5% de farinha da borra de açaí em substituição da 
farinha de arroz.

 
 Fonte: Os autores (2024). 
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Figura 6 e 7 - Bolo de baunilha sem glúten - 20% de farinha da borra de açaí em substituição da 
farinha de arroz.

 
Fonte: Os autores (2024). 

DISCUSSÃO

Os teores de umidade (22,22% - Controle; 22,77% - 5% ; 24,82% - 20%) 
e os de cinzas (1,80% - C; 1,90% - 5%; 1,73% - 20%) foram inferiores ao estudo 
realizado por Dos Santos Ferraz et al. (2015) em formulações de bolos com farinha 
de arroz integral com diferentes percentuais de substituição por farinha de baru 
com 28,96% - C; 30,54% - 25%; 33,11% - 50% para umidade, e 6,04% - C; 5,21% 
- 25%; 4,35% - 50% (base seca) para cinzas. Entretanto, em ambos os estudos, 
a substituição na maior porcentagem apresentou aumento significativo no teor 
de umidade e redução nas cinzas. O aumento no teor de umidade pode ser 
considerado um fator positivo, pois os consumidores tendem a preferir por bolos 
mais úmidos (Nespeca, 2020), apesar do tempo de conservação ficar limitado. 

De acordo com Oliveira e colaboradores (2017), níveis mais elevados de 
cinzas em alimentos indicam presença mais substancial de minerais, contri-
buindo para uma composição nutricional mais rica. 

Tendo em vista que a porcentagem de lipídios da FBA é baixa, cerca 
de 3,76% (Martins et al., 2020), os teores deste componente, encontrados nos 
bolos, apresentaram níveis de variações somente entre os bolos controle e 5% 
(estatisticamente iguais) e 20%. 

Os teores de cinzas e proteínas foram os componentes que mais influen-
ciaram na distinção dos carboidratos do bolo com 20% FBA, o qual obteve 
menores teores. Entretanto, em todos os bolos, esse teor foi superior a 45%, 
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valor considerado alto de carboidrato em produto alimentício, segundo Abud 
e Narain, (2009), que obtiveram 81,41% ao avaliar a farinha do resíduo de açaí 
(FBA). De acordo com Teixeira (2009), valores elevados de carboidratos, prova-
velmente, devem-se às macromoléculas, como a celulose e o amido, presentes 
na borra residual de açaí.

O valor calórico dos bolos enriquecidos com farinha da borra de açaí vai 
de encontro aos resultados até aqui discutidos, ou seja, apenas a formulação 
com 20% diferiu dos demais. 

A incorporação de um coproduto da agroindústria do açaí (borra) pode 
ser promissora, do ponto de vista nutricional. Observou-se que a inserção de até 
5% de FBA não diferiu, estatisticamente, nos teores de umidade, lipídios e cor 
dos bolos. Pesquisas realizadas pelo Programa de pós-graduação em ciência 
e tecnologia de alimentos, da Universidade Federal do Pará, mostraram que a 
aceitação de produtos que possuem a borra de açaí é positiva, de acordo com 
a análise sensorial realizada (Teixeira, 2009), principalmente no sabor e cor. 

Essas informações mostram que a inclusão do resíduo no bolo torna-se 
válida por ser uma alimentação sustentável, visando o aproveitamento integral 
do açaí, a fim de evitar o desperdício e o resíduos gerado pelo mesmo.

CONCLUSÃO

O enriquecimento do bolo de baunilha sem glúten com farinha da borra 
de açaí (FBA) mostrou ser promissor. Com base nos resultados analisados, a 
quantidade de mínima de 5% de adição da FBA mostrou resultados positivos 
nos teores de umidade e cinzas e reduziu o valor calórico dos bolos. Indica-se 
um estudo de como a granulometria da FBA afeta a textura dos bolos, bem 
como análise de cor e uma análise sensorial do bolo de baunilha enriquecido 
com a FBA com provadores treinados para determinar uma concentração que 
possa ser aceitável para uma produção industrial. 
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RESUMO

Objetivo: Analisar a interação entre o clima, as queimadas sazonais e outros 
distúrbios ambientais na dinâmica populacional das espécies Ruellia dissitifo-
lia, R. costata e R. incompta, e sua implicação para a conservação e manejo do 
bioma do Cerrado. Métodos: As informações foram obtidas das exsicatas dos 
herbários do Brasil para as espécies Ruellia dissitifolia (Anos de coletas: 1998, 
2002 e 2003), R. costata (Anos de coletas: 2000) e R. incompta (Anos de coletas: 
1999 e 2000). Inicialmente, realizamos uma análise da distribuição geográfica ao 
longo do bioma cerrado, bem como da distribuição sazonal dos focos de calor 
durante o período de coleta para cada espécie. Em seguida, a análise climato-
lógica foi conduzida para os mesmos anos das coletas das espécies. A partir da 
análise da distribuição geográfica das espécies, foi conduzida uma Análise de 
Componentes Principais (ACP) para o El Niño, La Niña e Neutralidade para o 
mesmo período da coleta das tres espécies. Resultados: Os resultados indicam 
um aumento significativo no número de focos de calor durante os anos de coleta 
das três espécies, especialmente em 2002 e 2003, classificados como El Niño 
Moderado (ME), com valores superiores a 80 mil focos de calor. Setembro emergiu 
como o mês mais crítico para focos de calor em todos os anos de coleta, com 
2002 registrando o pico, ultrapassando os 30 mil focos de calor no Cerrado. 
Curiosamente, em 1998, classificado como Super El Niño, o número de focos 
de calor foi surpreendentemente baixo em comparação com outros anos de 
coleta das três espécies, atribuído ao início do banco de dados de queimadas 
do Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais – BDQueimadas. As temperaturas 
máximas atingiram valores acima de 35 °C em outubro de 2002, enquanto a 
temperatura mínima foi registrada em julho de 2000, com valores superiores 
a 16 °C. A temperatura média mostrou variações sazonais no bioma Cerrado, 
com valores mais altos no verão e mais baixos no inverno. Em fevereiro de 2000, 
a precipitação pluviométrica foi significativa, excedendo 348 mm, enquanto o 
menor valor foi registrado em agosto de 1999, com apenas 0,32 mm. A Aná-
lise de Componentes Principais (ACP) mostra que a maior contribuição para 
o surgimento da floração, frutificação e surgimento de brotos acontece nos 
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eventos de El Niño, já em anos de La Niña e Neutralidade não existem corre-
lações significativas. Conclusão: Essas descobertas destacam a importância 
do fenômeno El Niño como um catalisador para eventos climáticos extremos 
e seus impactos no ecossistema do bioma Cerrado. Essa compreensão mais 
profunda dos padrões climáticos e sua influência na vegetação pode informar 
estratégias de conservação e manejo ambiental mais eficazes para proteger a 
biodiversidade e a saúde do bioma Cerrado no futuro.

Palavras-chave: Distúrbios Ambientais, Distribuição Geográfica, Botânica, 
Conservação, Mudança Climática.
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INTRODUÇÃO

A complexa relação entre os fenômenos climáticos e os ecossistemas 
desempenha um papel crucial na dinâmica da vida na Terra. Dentre esses fenô-
menos, o El Niño-Oscilação Sul se destaca como um dos principais catalisado-
res de eventos climáticos extremos, exercendo uma influência significativa em 
diversas regiões do globo (Delgado et al., 2022). No entanto, é no bioma Cerrado, 
reconhecido como um dos ecossistemas mais ricos e biodiversos do mundo, que 
os impactos do El Niño-Oscilação Sul se manifestam de forma particularmente 
significativa para algumas espécies de características herbáceas e arbustivas.

De acordo com Pessôa (2012), a família Acanthaceae é composta por 
cerca de 240 gêneros e 3.250 espécies, distribuídas nos trópicos e podendo 
alcançar regiões temperadas (Wasshausen; Wood, 2004). Nas Américas, apro-
ximadamente 85 gêneros e 2000 espécies ocorrem, enquanto no Brasil são 
registrados cerca de 41 gêneros e 431 espécies, com ocorrência da família em 
todos os biomas brasileiros (Reflora – Herbário Virtual, 2024).

Ruellia L. é o segundo maior gênero de Acanthaceae, compreendendo 
aproximadamente 300 espécies, representando cerca de 9,2% da família (Pessôa, 
2012). As Américas são o principal ponto de diversidade deste gênero, abrigando 
cerca de 275 espécies, com aproximadamente 100 táxons presentes na América 
do Sul (Tripp; Manos, 2008). No Brasil, são encontradas cerca de 82 espécies 
de Ruellia, das quais 49 são endêmicas (Reflora – Herbário Virtual, 2024).

Do ponto de vista econômico, o gênero possui importância no mercado 
de plantas ornamentais, principalmente devido ao tamanho e à variação das 
cores da corola, como mencionado por Ezcurra (1993) e citado por Pessôa 
(2012). Ecologicamente, Ruellia L. desempenha um papel relevante na produção 
de néctar para seus polinizadores, incluindo beija-flores, morcegos, borboletas, 
mariposas e abelhas (Tripp; Manos, 2008).

No Brasil, Ruellia L. está distribuída por todos os Estados e biomas, com 
maior diversidade no Cerrado, onde são registradas 40 espécies, seguido pela 
Mata Atlântica com 35, Amazônia com 20 e Caatinga com 10 (Reflora – Herbá-
rio Virtual, 2024). De acordo com os mesmos autores, Goiás apresenta a maior 
riqueza de espécies, com cerca de 29, seguido por Minas Gerais com 24, sendo 
este último o mais diversificado em espécies na região Sudeste (Pessôa, 2012). 
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Segundo os estudos de Pessôa (2012), a maior concentração desta espécie está 
presente no Cerrado, com valores superiores a 33%.

A região do Cerrado, reconhecida por sua biodiversidade única e sua 
importância na manutenção dos serviços ecossistêmicos, enfrenta desafios 
significativos relacionados à incidência de incêndios, especialmente durante 
a estação seca. A literatura científica tem evidenciado um aumento alarmante 
na frequência e intensidade desses incêndios, destacando a necessidade pre-
mente de uma compreensão mais aprofundada da dinâmica do fogo nesses 
ecossistemas (Delgado et al., 2022; Volpato et al., 2023).

Além disso, a influência de eventos climáticos extremos, como o El Niño, 
tem sido cada vez mais reconhecida como um fator importante na intensifica-
ção dos incêndios florestais. As mudanças climáticas globais estão tornando 
o planeta mais suscetível a incêndios em várias regiões do globo (Delgado, 
2024). No entanto, poucos estudos até o momento abordaram de maneira abran-
gente a interação entre o fogo e o clima com as herbáceas e arbustos do Cerrado.

Portanto, o objetivo geral deste estudo foi investigar a interação entre 
fogo, clima e a vegetação herbácea e arbustiva do Cerrado, com foco nas espé-
cies Ruellia dissitifolia, R. costata e R. incompta, a fim de compreender os efeitos 
do El Niño-Oscilação Sul na ecologia dessas espécies.

MÉTODOS

Área de estudo

O bioma Cerrado abrange uma vasta região que se estende por partes 
dos estados de Minas Gerais, Goiás, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do 
Sul, Bahia, Piauí, Maranhão, São Paulo e Distrito Federal (Figura 1). É um dos 
cinco grandes biomas do Brasil, ocupando cerca de 25% do território nacional 
e abrangendo uma área entre 1,8 e 2 milhões de km2 (ICMBIO, 2024). Seme-
lhante aos outros biomas brasileiros, a localização e a extensão do Cerrado são 
determinadas pelo clima, caracterizado como tropical, com precipitação variando 
de 750 a 2000 mm por ano, em média. No entanto, a maior parte da região 
apresenta uma média de chuvas entre 1100 e 1600 mm por ano (ICMBIO, 2024).
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Figura 1 - Localização geográfica da área de estudo. Em destaque em vermelho a Ruellia dissitifolia, 
em azul a R. incompta e em rosa a R. costata.

 
Fonte: Autores (2024).

Coleta dos dados taxonômicos 

O estudo taxonômico foi realizado com base no material herborizado 
depositado nos acervos dos seguintes herbários BHCB, BHZB, CESJ, ESAL, GFJP, 
HRCB, HUEFS, HUEMG, HUFU, HXBH, OUPR, PAMG, PMG, RB, SP, SPF, UB e 
UEC, siglas de acordo com Index Herbariorum (NYBG, 2024) e a Rede Brasileira 
de Herbários (SBB, 2024).
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Descrição das espécies

Ruellia costata (Nees) Hiern, Symbolae Antillarum 2: 195.

Ruellia costata (Nees) Hiern é caracterizada principalmente pelas folhas 
estrigosas em ambas as faces, inflorescências em dicásio de tirso, e flores com 
o comprimento do tubo tendo mais que o dobro do tamanho da fauce (Pessôa, 
2012). Em Minas Gerais floresce e frutifica nos meses de abril, maio e setembro 
(Pessôa, 2012). Segundo Vilar et al. (2009) a espécie floresce e frutifica de abril 
a junho no Distrito Federal.

Endêmica do Brasil, sua distribuição estava restrita ao Centro-Oeste nos 
estados do Mato Grosso, Goías, Distrito Federal e no Sudeste em Minas Gerais 
(Reflora – Herbário Virtual, 2024). Em Minas Gerais, a espécies foi encontrada 
em vegetação de Cerrado.

Ruellia incomta (Nees) Lindau, Engl. & Prantl, Nat. Pflanzenfam. 4(3b): 
311.1895.

R. incomta (Nees) Lindau, é caracterizada pelas inflorescências em dicásio 
de dicásio, as bractéolas espatuladas 1,5-4 cm de comprimento e pelas flores 
com 5-5,7 cm de comprimento, sendo bastante distinta das demais espécies 
(PESSÔA, 2012). R. incomta (Nees) Lindau, floresce e frutifica de maio a agosto. 
Espécie endêmica do Brasil, pode ser encontrada nos Estados de Rondônia, 
Bahia, Mato Grosso, Goiás, Distrito Federal e Minas Gerais (Reflora – Herbário 
Virtual, 2024). Em Minas Gerais foi encontrada no Cerrado.

R.dissitifolia (Nees) Hiern, Vidensk. Meddel. Dansk Naturhist. Foren. 
Kjobenhavn 73. 1877-1878.

R. dissitifolia (Nees) Hiern tem como característica principal a presença de 
bractéolas nas flores solitárias axilares, e pode ser diferenciada de R. multifolia 
(Nees) Lindau pelo tubo da corola apresentar quase a metade do tamanho da 
fauce. A flor assemelha-se a de R. geminiflora Kunth, mas essa pode ser dife-
renciada da mesma pela presença da bractéola em R. dissitifolia. Floresce em 
fevereiro e novembro, frutos não observados (Pessôa, 2012).



273
ISBN 978-65-5360-563-3  - Vol. 1 - Ano 2024  - www.editoracientifica.com.br

Endêmica do Brasil, distribui-se no Mato Grosso, Tocantins, Goiás, Minas 
Gerais, São Paulo e Paraná (Reflora – Herbário Virtual, 2024). O tipo da espécie 
indicado para Minas Gerais, foi coletado no município de Patrocínio e o espé-
cime analisado foi encontrado no município de Carandaí, ambos em região de 
Cerrado (PESSÔA, 2012). Nos outros estados a espécie também foi citada para 
o Bioma Cerrado (Reflora – Herbário Virtual, 2024).

Variáveis meteorológicas, focos de calor e El Niño-Oscilação Sul

Para a análise meteorológica no Cerrado, foram empregados os seguintes 
elementos meteorológicos: precipitação (mm) e temperaturas mínima (tmin; 
°C), máxima (tmax; °C) e média do ar (tmed; °C), referentes aos anos das cole-
tas das três espécies, conforme apresentado na Tabela 1. Esses dados foram 
adquiridos por meio do conjunto de dados disponibilizado por Xavier et al. (2016) 
no formato NetCDF, acessível através da Universidade do Texas em Austin 
(https://utexas.app.box.com/v/Xavier-etal-IJOC-DATA). Utilizando o ambiente 
Ubuntu versão 23.10, foram empregados os softwares R (versão 4.3.1) e QGIS 
3.28 para a criação de uma grade com células de aproximadamente 30 km de 
resolução nas proximidades das áreas de coleta das três espécies, conforme 
ilustrado na Figura 1.

Para associar os fenômenos climáticos com as três espécies durante o 
período das coletas, foram utilizados dados classificados com base no El Niño-
-Oscilação Sul, disponíveis em: https://www.webberweather.com/ensemble-o-
ceanic-nino-index.html/. Adicionalmente, informações sobre focos de calor foram 
obtidas do Banco de Dados de Queimadas do Instituto Nacional de Pesquisas 
Espaciais, disponível em: http://terrabrasilis.dpi.inpe.br/queimadas/bdqueima-
das/, referentes ao bioma Cerrado e abrangendo a mesma série temporal das 
coletas das três espécies, conforme detalhado na Tabela 1.

Análise de Componentes Principais (ACP)

A Análise de Componentes Principais (ACP) foi empregada para exa-
minar a influência do clima, dos focos de calor e do fenômeno classificado 
como El Niño-Oscilação Sul nas três espécies durante os anos de coleta, 
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conforme apresentado na Tabela 1. A ACP é uma técnica estatística multivariada 
utilizada para reduzir a dimensionalidade dos dados, identificando padrões e 
relações entre variáveis.

Os dados de temperatura, focos de calor e índice El Niño-Oscilação Sul 
foram submetidos à análise para determinar a contribuição de cada variável para 
a variação observada nas populações das três espécies ao longo do período 
de estudo. A ACP foi gerada no software R versão 4.3.1 utilizando os pacotes 
“FactoMineR”, “factoextra” e “ggplot2”.

Tabela 1 - Informações obtidas das exsicatas dos herbários do Brasil para as espécies Ruellia 
dissitifolia, R. costata e R. incompta e a classificação do El Niño-Oscilação Sul.

Coletor Voucher Data Espécie
Floração e 
frutificação 

(Mês)

Fenômeno/
Sigla

C. Kameyama, M.A.G. 
Magenta, R. C. Forzza 

& Coffani-Nunes
129 29/VII/2000

R. Incompta

fl/bot/fr (Julho) WN

M.A. Batalha 3592 07/VII/1999 fl/fr (Julho) SL

M.A. Batalha 3337 02/V/1999 fl/fr (Maio) SL

Fleury-Silva H.R., Volpi R.L. 64 24/V/2003

R. Dissitifolia

fl (Maio) NE

Barbosa AAA 1002 18/VIII/1998 fl (Agosto) VSE

G.C. Oliveira 1698 26/XI/2002 bot (Novembro) ME

E. Tameirão Neto 3164 25/V/2000 R. Costata fl/bot/fr (Maio) WN

Legenda: fl = Floração; fr = Frutificação; bot = Botão; WN = Weak La Niña (La Niña fraca); SL = Strong La Niña 
(La Niña forte); NE = Neutrality (Neutralidade); VSE = Very Strong El Niño (El Niño muito forte); ME = Moderate 
El Niño (El Niño moderado).

Fonte: Autores (2024).

RESULTADOS

Clima e focos de calor 

Com base nas informações sobre a ocorrência do fenômeno El Niño-Os-
cilação Sul, os anos de 1998 e 2002 foram identificados como períodos em que 
ocorreu o fenômeno El Niño, sendo classificados como anos de intensidade 
forte e moderada, respectivamente. Esses anos se caracterizaram por condi-
ções climáticas mais quentes e secas na região analisada, com temperaturas 
máximas superiores a 34°C para ambos os anos (Figura 2).
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Durante a fase de La Niña fraca no Cerrado, em 2000, registrou-se a tem-
peratura mínima do ar mais baixa, atingindo o valor mais baixo no mês de julho, 
com 15°C. Por outro lado, a maior temperatura mínima foi observada durante o 
evento de La Niña forte, com valor superior a 29°C em fevereiro.

Em relação à precipitação no Cerrado, os totais pluviométricos anuais 
variaram de um mínimo de 1332 mm em 1998 a um máximo de 1616 mm em 2000, 
sendo estes dois anos classificados como eventos de El Niño forte e La Niña 
fraca, respectivamente. O menor valor mensal de precipitação foi registrado 
em agosto de 1999, com apenas 0,32 mm, enquanto a maior precipitação 
ocorreu em fevereiro, com valor superior a 348 mm em 2000. Estes mínimos e 
máximos pluviométricos coincidiram com os períodos de La Niña forte e fraca, 
respectivamente.

Figura 2 - Análise boxplot das variáveis meteorológicas estudadas para o bioma Cerrado durante 
os anos das coletas das três espécies.

Fonte: Autores (2024).

Os focos de calor no bioma Cerrado demonstraram um padrão consis-
tente ao longo da série estudada, concentrando-se principalmente nos meses 
de setembro (Figura 3). Durante os eventos de El Niño moderado (2002) e 
Neutralidade (2003), observaram-se os maiores registros de focos de calor, 
com valores totais superiores a 80 mil.
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O menor número de focos de calor foi registrado durante o ano de La Niña 
forte, com apenas 82 ocorrências em março, enquanto o máximo foi observado 
durante o evento classificado como El Niño moderado (2002), com mais de 30 
mil focos de calor em setembro.

O ano caracterizado pelo El Niño forte registrou o início dos focos de 
calor a partir de junho de 1998. Apesar disso, os registros para este ano foram 
excepcionalmente elevados, com um total superior a 47 mil focos de calor, 
ultrapassando até mesmo o ano seguinte (1999), classificado como La Niña 
forte (Figura 3).

Figura 3 - Distribuição mensal dos focos de calor para o período de estudo no Cerrado.

Fonte: Autores (2024).

Análise multivariada

El Niño

Na análise da Figura 4, torna-se claro que os eventos ocorridos em 1998 
e 2002 (El Niño forte e moderado) exercem um impacto direto sobre a Ruellia 
distifollia. Durante o El Niño forte, observa-se uma maior correlação com o fogo 
e a temperatura máxima do ar, enquanto durante o El Niño moderado, a contri-
buição principal para esta espécie está relacionada às temperaturas médias e 
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máximas do ar. Este padrão sugere uma resposta diferenciada da Ruellia dis-
tifollia aos diferentes tipos de eventos do El Niño, destacando a complexidade 
das interações entre esses fenômenos climáticos e a ecologia da planta. Esses 
resultados reforçam a importância de considerar não apenas a intensidade, mas 
também a natureza específica dos eventos do El Niño ao avaliar seus efeitos 
sobre a vegetação e o ecossistema em questão.

A observação da floração da R. dissitifolia durante o El Niño forte, conforme 
indicado na Tabela 1, sugere uma possível associação entre esse fenômeno 
climático extremo e a atividade reprodutiva da planta. É possível inferir que 
condições climáticas mais quentes e secas, frequentemente associadas aos 
eventos do El Niño, possam desencadear respostas fisiológicas nas plantas, 
incluindo a indução da floração como uma estratégia de sobrevivência ou 
reprodução no bioma Cerrado.

Figura 4 - Análise de Componentes Principais durante os eventos de El Niño forte (VSE) ano de 1998 
e El Niño moderado (ME) ano de 2002 para a coleta da espécie Ruellia dissitifolia.

Fonte: Autores (2024).

Neutralidade e La Niña

Ao contrário do que foi observado na coleta da R. dissitifolia para os anos 
de El Niño forte e moderado, as outras Análises de Componentes Principais 
(ACPs) se referem a anos específicos classificados principalmente como Neutros 
e La Niña. Durante esse período, nenhuma das análises revelou contribuição 
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significativa das variáveis climáticas e do fenômeno El Niño-Oscilação Sul, 
indicando que essas espécies encontradas no Cerrado são influenciadas prin-
cipalmente por altas temperaturas asssociadas pela influência do fenômeno 
do El Niño. Essa distinção ressalta a variabilidade na resposta das diferentes 
espécies vegetais às condições climáticas e aos padrões climáticos globais, 
destacando a complexidade dos processos ecológicos envolvidos na dinâ-
mica do Cerrado. 

Figura 5 - Análise de Componentes Principais durante os eventos de La Niña fraca (WN) ano de 
2000, La Niña forte (SL) ano de 1999, Neutralidade (NE) ano de 2003 e La Niña fraca (WN) ano de 

2000 para as espécies R. costata, R. incompta, R. dissitifolia e R. incompta, respectivamente.

Fonte: Autores (2024).

DISCUSSÃO

Com base nos resultados apresentados, é possível observar uma clara 
influência do fenômeno El Niño-Oscilação Sul nas condições climáticas e na 
ecologia do bioma Cerrado. Os anos de 1998 e 2002 foram identificados como 
períodos de El Niño, com intensidades distintas, e ambos foram caracteriza-
dos por condições climáticas mais quentes e secas na região analisada. Essas 
condições foram marcadas por temperaturas máximas elevadas e baixos totais 
pluviométricos, evidenciando os impactos diretos do El Niño na região. O Cer-
rado é um dos biomas brasileiros mais afetados por incêndios (Oliveira et al., 
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2023), especialmente durante a estação seca, quando também são registradas 
as mais altas temperaturas e baixa umidade atmosférica (Figura 2).

É interessante notar que o impacto do El Niño sobre a vegetação do 
Cerrado parece variar de acordo com a intensidade e a natureza específica do 
evento. Durante El Niños intensos, observou-se uma correlação mais forte entre 
o fogo e a temperatura máxima do ar, enquanto durante os eventos modera-
dos, as temperaturas médias e máximas do ar tiveram uma contribuição mais 
significativa (Figura 4). Isso sugere uma resposta diferenciada das plantas às 
diferentes características dos eventos do El Niño, destacando a complexidade das 
interações entre fenômenos climáticos e a ecologia do fogo na região. De acordo 
com Gomes et al. (2018), que também estudaram os efeitos do fogo no Cerrado, 
os impactos ecológicos são pouco conhecidos nesse bioma, sendo necessários 
mais estudos e anos de pesquisa, além do envolvimento de mais espécies, como 
realizado em nosso estudo (Tabela 1).

Além disso, os resultados indicam que certas espécies vegetais, como a 
Ruellia distifollia, podem responder de maneira específica aos eventos do El Niño, 
com a floração da planta associada a condições climáticas mais quentes e secas 
(Figura 4 e Tabela 1). Essa resposta fisiológica pode ser interpretada como uma 
estratégia de sobrevivência ou reprodução diante das condições desfavoráveis 
impostas pelo El Niño; no entanto, é importante ressaltar que nem todas as 
espécies vegetais respondem da mesma maneira aos eventos do El Niño. As aná-
lises de outras espécies durante períodos neutros ou de La Niña não revelaram 
uma contribuição significativa das variáveis climáticas associadas ao El Niño-
-Oscilação Sul (Figura 5 e Tabela 1), sugerindo que essas espécies podem ser 
influenciadas por outros fatores ambientais ou por variações locais no clima.

Em suma, os resultados destacam a importância de considerar não ape-
nas a intensidade, mas também a natureza específica dos eventos do El Niño 
ao avaliar seus efeitos sobre a vegetação e o ecossistema do Cerrado. Além 
disso, ressaltam a complexidade das interações entre fenômenos climáticos 
globais e as respostas das comunidades vegetais, evidenciando a necessidade 
de estudos mais aprofundados para compreender completamente os impactos 
do El Niño-Oscilação Sul na ecologia do bioma Cerrado (Gomes et al., 2018).

As áreas que antes eram cobertas por uma diversidade de plantas e 
árvores estão sendo transformadas, muitas vezes tornando-se mais áridas e 
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suscetíveis a incêndios (Oliveira et al., 2022). Algumas espécies suscetíveis ao 
fogo ao longo dos anos podem simplesmente desaparecer, devido à redução 
do conteúdo de água no solo e à mudança da vegetação nos cenários das 
mudanças climáticas (Arévalo et al., 2023).

CONCLUSÃO

Os anos de 1998 e 2002 foram marcados por eventos de El Niño forte e 
moderado, respectivamente, resultando em condições climáticas mais quen-
tes e secas na região. Esses eventos influenciaram diretamente a vegetação, 
com impactos variados em diferentes espécies, como a Ruellia distifollia, 
que demonstrou respostas diferenciadas aos diferentes tipos de eventos 
do El Niño. A associação entre o El Niño forte e a floração desta planta sugere 
uma possível influência das condições climáticas extremas na atividade repro-
dutiva das plantas do Cerrado.

As análises de componentes principais revelaram que as espécies vegetais 
encontradas no Cerrado são influenciadas principalmente por altas temperaturas 
associadas à influência do fenômeno El Niño, destacando a complexidade e a 
variabilidade das respostas das diferentes espécies às condições climáticas e 
aos padrões climáticos globais. Essas conclusões ressaltam a importância de 
considerar não apenas a intensidade, mas também a natureza específica dos 
eventos do El Niño ao avaliar seus efeitos sobre a vegetação e o ecossistema do 
Cerrado, enfatizando a necessidade de compreender os processos ecológicos 
envolvidos na dinâmica desse bioma.
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RESUMO

Objetivo: O presente trabalho teve como objetivo a caracterização do extrativismo 
da palmeira Vassourinha (Syagrus sp) na comunidade Santa Rita de Cássia na 
APA da Chapada do Lagoão, e os impactos desta extração na população da 
espécie de palmeira. Para isso foram avaliadas características socioeconômicas 
de moradores que utilizam e fabricam a vassoura artesanal feita das folhas de 
Vassourinha, através de aplicação de questionários, entrevistas semiestruturadas 
e visitas em campo para descrição dos métodos de coleta das folhas e fabricação 
das vassouras. O levantamento de dados ecológicos sobre a espécie foi desen-
volvido por meio de inventário florestal da população de Vassourinha em área 
de cerrado remanescente da comunidade Santa Rita de Cássia. A população 
de Vassourinha na comunidade Santa Rita de Cassia na APA da Chapada do 
Lagoão demonstra evidências de impactos negativos do extrativismo sobre a 
espécie. De forma geral observou-se uma má distribuição dos indivíduos nas 
faixas etárias, com poucas plântulas e indivíduos jovens, como também a falta 
de sementes viáveis no banco de sementes do solo, o que pode prejudicar a 
manutenção da espécie na área. Concluiu-se que o extrativismo desta espécie 
deve ser repensado junto à comunidade inserindo práticas de manejo, como a 
coleta parcial, de no máximo 50% das folhas de cada indivíduo, uma única vez 
ao ano e em áreas delimitadas. 

Palavras-chave: Recurso Natural, Não Madeireiro, Unidade de Conservação.
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INTRODUÇÃO

O extrativismo é uma importante atividade econômica para as comuni-
dades tradicionais que promove o desenvolvimento social com a permanência 
do homem no campo e oferece menos impacto ao ambiente (Nascimento et al., 
2018). No entanto as ameaças como a especulação imobiliária, atividades agrícolas 
de forma convencional e monocultura de eucalipto compromete e limita áreas 
de extração de recursos naturais das populações locais (Santos, 2007; Nasci-
mento et al., 2018). O potencial extrativista do Cerrado é enorme, a exemplo são 
coletadas sementes, flores, frutas, folhas, raízes, cascas, madeiras, látex, óleos e 
resinas das espécies que ali ocorrem, e que possuem inúmeras utilidades para 
as pessoas, como alimentação, remédios, utensílios, ferramentas e artesanatos. 
Além de contribuir para a sobrevivência, muitas vezes esses produtos ajudam 
na geração de renda para os agroextrativistas (Scariot; Ribeiro, 2015).

Em todo o mundo, estudos sobre o conhecimento e uso de espécies 
vegetais por populações humanas têm sido executado com o objetivo de realizar 
novos registros e comparar padrões e estratégias de utilização desses recur-
sos entre diferentes comunidades tradicionais (Santos, 2007; Mota; Santos, 
2008). O extrativismo é uma construção social realizada ao longo de gerações, 
promovendo acúmulos de saberes, constituindo-se em um objeto de estudo 
complexo (Silva; Miguel, 2009). Para Drummond (1996) o extrativismo ou uma 
economia extrativa é no sentido mais básico, uma maneira de produzir bens na 
qual os recursos naturais úteis são retirados diretamente da sua área natural. 

A família Arecaceae é destaque como uma das famílias de plantas mais 
utilizadas por populações humanas em todo o mundo (Balick, 1984; Zambrana 
et al. 2007). A exploração das espécies de palmeiras é comum no Brasil, para 
serem utilizadas como fonte de alimento ou como recurso para confecção de 
artesanatos, cobrimento de moradias e produção de vassouras. Porém, são 
poucos os trabalhos de pesquisas voltados para a caracterização de espécies da 
família Arecaceae no bioma cerrado que envolva a etnobotânica e fitossociolo-
gia em estudos mais complexos, subsidiando o conhecimento para um manejo 
sustentável do extrativismo vegetal, em reconhecimento da influência das comu-
nidades tradicionais na densidade e distribuição das populações de palmeiras. 
Diante a importância da exploração das folhas da palmeira Vassourinha, para 
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geração de renda de algumas famílias de moradores da APA da Chapada do 
Lagoão, tornou-se importante estudar aspectos ecológicos e silviculturais que 
irão subsidiar as decisões de manejo para o extrativismo vegetal desta espécie.

MATERIAL E MÉTODOS

Caracterização da área de estudo

Este trabalho foi realizado na comunidade Santa Rita de Cássia que 
está inserida na Área de proteção Ambiental (APA) da Chapada do Lagoão no 
município de Araçuaí- MG (Figura 1). 

Figura 1 - Localização da área de estudo na comunidade Santa Rita de Cássia, Araçuaí- MG.

Fonte: Autoria própria.

A APA da Chapada do Lagoão possui uma área de 24.180,0 hectares 
(10,78% da área do município), localizada na região centro/leste do município 
de Araçuaí, a cerca de 25 quilômetros da sede do município, com uma altitude 
média de 850 metros (Emater, 2003). A comunidade de Santa Rita de Cássia 
possui aproximadamente 20 famílias de agricultores e agricultoras familiares. 
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Caracterização do extrativismo da vassourinha pela comunidade

Para caracterização do extrativismo das folhas e do processo de fabricação 
das vassouras foram feitas entrevistas semiestruturada com 12 moradores da 
comunidade Santa Rita de Cássia, buscando informações de quem fabrica para 
uso doméstico ou comercializar nas feiras da região. Também foram realizadas 
entrevistas na feira livre de Araçuaí-MG com pessoas (feirantes) que comer-
cializam as vassouras, assim avaliaram-se os preços de venda e satisfação do 
cliente quanto ao uso do produto (vassoura). 

Os dados coletados foram lançados em planilha eletrônica, onde se 
comparou de forma qualitativa as respostas do questionário aplicado.

Diagnóstico ecológico da população da palmeira vassourinha

Para levantar informações ecológicas importantes sobre a população da 
palmeira Vassourinha em campo foi visitado fragmentos de áreas de cerrado 
na comunidade Santa Rita de Cassia, na APA da Chapada do Lagoão. De forma 
a caracterizar o tamanho e distribuição diametrica da população, a densidade 
de indivíduos por hectare (ha) realizou-se um levantamento em área de apro-
ximadamente 20 ha. No inventário foram instaladas 10 parcelas (50m x 2m) 
com área de 100 m², totalizando 1000 m² amostrados. Todos os indivíduos de 
Vassourinha que se encontravam no interior das parcelas foram contabilizados e 
mensurados quanto ao diâmetro em nível do solo (cm), altura (metros), número 
de perfilhos, número de folhas e seu estado fenológico (brotação foliar, floração 
e frutificação). Quando o indivíduo se encontrava em estágio de frutificação foi 
avaliado o número de cachos; o número de frutos por cacho; a presença de 
frutos maduros e dispersando.

Os indivíduos foram classificados em campo quanto ao estágio ontogené-
tico. Estes estádios foram caracterizados da seguinte forma: (i) Plântula: Presença 
apenas de eofilos como órgão vegetativo aéreo; (ii) Juvenil: Presença de folhas 
semipinactessetas; (iii) ou pinatissectas (monofilo) com estipe recoberto pelas 
bainhas basais; (iv) Imaturo: Estipe visível pelas quedas das bainhas basais, 
folhas pinatissectas (monofilos); (v) Reprodutivo: Estipe visível, com órgãos ou 
vestígios de estruturas reprodutivas. Considerou-se como eofilos as primeiras 
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folhas pós-cotiledonares com lâmina expandida, podendo ser inteiras, bífidas 
ou segmentadas. Metáfilos como as séries de folhas segmentadas transicionais 
metáfilo emitidas posteriormente aos eofilos e monófilo como tipo de folhas 
característico dos adultos (Bernacci et al., 2008).

As distribuições de frequência das classes ontogenéticas da população, 
em cada parcela, foi analisada com histogramas de frequências (Silva, 2010).

O padrão espacial da espécie foi calculado conforme o índice de mori-
sita (Id) de acordo com ZAR, (1984) a partir da seguinte expressão: Id = n (∑x2 
– N) / N (N-1); onde: n = número de parcelas; N = número total de indivíduos 
presente por parcela; ∑x2 = somatório do quadrado do número de indivíduos por 
parcela. Considerando-se que valores de Id igual a zero indicam padrões randô-
micos, acima de zero padrões agrupados e abaixo de zero padrões uniformes.

Segundo Campos (2013), uma população é estável quando declina de 
forma exponencial e todas as classes etárias representadas, se ajustando ao 
modelo de “ j invertido”. Os dados foram tabulados e analisados usando-se a 
planilha eletrônica.

Avaliação do banco de sementes da palmeira vassourinha

Para avaliar a variação espacial da densidade de diásporos no solo (isto 
é, sementes e demais unidades de dispersão como fruto ou endocarpo), foram 
aleatorizadas quatro subparcelas dentro de cada parcela 2m x 50m. Cada 
subparcela teve área de um metro quadrado, marcada com gabarito de cano 
de 1x1 metro (Figura 2). 
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Figura 2 - Processo de coleta e peneiramento do solo para avaliação do banco de sementes da 
Vassourinha: a) coleta de solo no gabarito em subparcela, b) processo de peneiramento, c) separação 

do diásporo. Seguida pelo processo de mensuramento.

 
Fonte: as Autoras.

Em cada área das subparcelas foi coletado o solo superficial na profundi-
dade de 0 a 3 cm, utilizando picareta, pá e peneira de arame para fazer o processo 
de peneiramento. O solo após coletado foi peneirado diretamente no campo 
para separação e contagem dos diásporos da Vassourinha em cada amostra.

Com objetivo de avaliar o padrão de dispersão dos frutos da espécie 
Vassourinha em relação a planta mãe, se este ocorre agregado logo abaixo 
da copa da planta mãe ou se os frutos são levados para longe desta. Em cada 
amostra coletada foi medido a distância ao indivíduo mais próximo. A distribuição 
espacial dos diásporos foram medidas por meio da distância de cada amostra 
ao individuo mais próximo, usando uma trena de 10 metros. As diferentes dis-
tâncias foram agrupadas em intervalos de classe para facilitar a visualização 
e interpretação dos dados. Considerou para análise estatística as diferentes 
classes de distância e o número de diásporos contabilizados em cada classe. 
Como os dados de contagem não atenderam o princípio da normalidade, 
usou-se da estatística não paramétrica de Kruskall-Wallis para avaliar se houve 
diferença entre o número de sementes em função das distâncias de coletas, 
agrupadas em classe. 

Avaliação fenológica da população de Vassourinha

Para avaliação das fases reprodutivas (fenologia) da espécie foram 
acompanhados mensalmente 20 indivíduos marcados em campo, na área de 
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cerrado da comunidade Santa Rita de Cassia no período de fevereiro a outu-
bro de 2019. Todos os indivíduos marcados foram medidos: a altura; diâmetro; 
tamanho das folhas, pedúnculos e frutos, com auxílio de régua e fita métrica 
de 2 metros. Para fazer a medição dos indivíduos com diâmetros menores foi 
utilizado um paquímetro digital (Figura 2).

No momento da observação registrava-se a fase de reprodução que cada 
indivíduo se encontrava: brotamento foliar; senescência foliar, botão floral, flor; 
fruto verde, fruto maduro e dispersão. Com base nos dados coletados das fases 
reprodutivas construiu-se um calendário fenológico que permite sintetizar os 
eventos observados ao longo dos meses. Para avaliar a relação dos eventos 
reprodutivos da espécie de Vassourinha com o clima da região (temperatura e 
precipitação) empregou-se o teste de correlação de Sperman.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Caracterização do extrativismo e do processo de fabricação da vassourinha 
pela comunidade

Do total das pessoas entrevistadas que fabricam ou fazem uso da Vas-
sourinha como extrativismo de recurso natural cerca de 92% são mulheres. 
Campos (2013) também ressalta que a prática extrativista do babaçu é uma 
atividade realizada predominantemente por mulheres.

A escolaridade variou do ensino fundamental básico até o ensino médio, 
e com idade entre 20 a 70 anos, uma média de 45 anos. São pessoas que ape-
sar de viverem da agricultura praticam o extrativismo da Vassourinha como 
complemento de renda por parte dos moradores da comunidade. Martinot 
et al. (2017) relata em seu trabalho que apesar da base econômica das famílias 
ser a produção de farinha para consumo e venda, algumas famílias também 
adquire renda através de outras atividades como por exemplo a coleta de açaí 
atividade que é de suma importância na complementação da renda familiar. 
Outro exemplo é o trabalho Saraiva (2009) onde ressalta que o extrativismo 
é um importante componente do orçamento em comunidades rurais. Para as 
famílias que fabricam a vassoura das folhas de palmeirinha a durabilidade desta 
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vassoura para varrer os terreiros/quintais na roça é melhor do que as vassouras 
industrializadas, gerando uma economia com a redução de compra deste item.

Dos entrevistados 100% responderam que fazem uso da Vassourinha, 
sendo que 20% produzem com a finalidade de comercializar e um total de 80% 
para uso doméstico.

Ao serem questionados sobre a quantidade de vassouras produzidas foi 
constatado que são produzidas de 40 a 60 vassouras por semana para comer-
cialização. Nas vassouras feitas para venda foram utilizadas em média 33 folhas 
na confecção do produto. Já para o uso doméstico as vassouras são produzidas 
mensalmente e utilizou-se em média 20 folhas por vassoura. 

Na retirada das folhas pode-se observar que aconteceu de duas formas, 
parcial com até 50% ou total (100% das folhas). A retirada total das folhas ou 
o corte do estipe a nível do solo, trará complicações para a população de Vas-
sourinha, como por exemplo, a reduzir a população que não produzirá novos 
indivíduos. Como relatado por Vieira et al. (2016) em seu trabalho que em alguns 
sistemas de manejo tradicional foi verificado que o extrativismo pode trazer 
danos a espécie explorada, como a redução do número de rebrotas e decréscimo 
da taxa de produção de sementes, afetando a reprodução da espécie. Foram 
constatadas evidências em campo, que ocorre a retirada total do indivíduo de 
Vassourinha, porem a maioria dos entrevistados (90%) responderam que retiram 
somente as folhas, os outros não responderam à questão.

Ao realizar pesquisa no mercado municipal pode-se observar que os 
preços das vassouras variam entre R$ 3,00 a R$ 5,00. Cabe ressaltar a pouca 
valorização monetária do produto, pelo baixo preço praticado na feira. Quando 
avaliado que a fabricação da vassoura é uma atividade predominantemente 
desenvolvida por mulheres, faz-se uma relação de gênero, onde se percebe 
a pouca valorização do trabalho da mulher. Deve-se fazer a divulgação e 
conscientização das vantagens deste produto natural, quando comparado as 
vassouras industrializadas, tornando o mais valorizado. Como também, o fato 
de gerar renda para comunidades locais aquecendo a economia do município, 
pode mobilizar a comunidade para que possa praticar preços mais rentáveis 
na sua comercialização.

Quando perguntados sobre o controle da quantidade de folhas extraídas 
por palmeira, 42% dos entrevistados responderam que ao realizar a coleta fazem 
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o controle, retiram somente parte das folhas, 33% disseram não fazem nenhum 
tipo de controle e 25% não responderam.

Sobre as técnicas de tratamento de conservação e recuperação da 
população da palmeira, nenhuma das pessoas entrevistadas tem conhecimento 
acerca de técnicas de manejo sustentável ou de tratamento visando melhor 
desenvolvimento e estabilidade da população de indivíduos da palmeira na área. 
Saraiva (2009) mostra em seu trabalho que as técnicas tradicionais de manejo 
são geralmente desenvolvidas e praticadas objetivando o uso para subsistên-
cia, e podem não se aplicar adequadamente em situação de comercialização 
dos produtos, e por esse motivo é essencial o desenvolvimento de pesquisas 
aplicadas que contribuam para a sustentabilidade ecológica e econômica de 
atividades extrativistas e gerem benefícios ambientais e socioeconômicos. 

Sobre a produção de mudas da palmeira para plantio, para preservação 
e manutenção da espécie, ao serem questionados se já produziram mudas, 
todos os entrevistados responderam que não. E quando perguntados se estão 
dispostos a fazer, um total de 58% disseram que se disponibilizam a fazer, 
25% não estão dispostos, destes, alguns justificam não ter a necessidade, pois 
necessita somente preservar as que já existem para que haja regeneração 
natural e 17% não responderam.

A extração da Vassourinha contribuiu para que as famílias tenham um 
recurso extra, é o que relatam Silva; Silva (2018) em seu trabalho que o extra-
tivismo tem grande importância na manutenção da renda das comunidades 
tradicionais da APA da Chapada do Lagoão.

Caracterização da espécie de palmeira vassourinha

A Vassourinha é uma espécie de palmeira que pertence ao gênero Sya-
grus da família Arecaceae. Pouco se sabe sobre a ecologia da população desta 
espécie de palmeira nesta região, sendo um coqueiro de porte médio e nativa 
regionalmente, com ocorrência em áreas de vegetação de cerrado. Na região 
de estudo esta espécie consegue se adaptar ao período da seca, mantendo-se 
com folhas ao longo de todo o ano. As plantas de coqueirinho têm em média 
1,31 metros de altura (± 0,85 m), com diâmetro médio de 26,87 cm (± 13 cm). 
Esta espécie ocorre no campo em foma de touceira, onde contém em média 3 
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estipes por touceira, variando entre 1 a 11 pérfilios. A Distribuição da espécie na 
área de estudo de acordo com o índice de morisita (id) ocorre com padrão de 
distribuição agregado (id = 1). Há uma concentração de moitas próximas, como 
observado em campo, espaçado por áreas sem a presença da espécie. A dis-
persão da espécie por barocoria pode justifica a sua agregação. 

As folhas da Syagrus sp. são arqueadas, pinadas com média de 95,4 cm 
de comprimento e ocorre em média 8 folhas por planta (figura 3).

Figura 3 - Box plot do Número de Folhas (NF) e Tamanho das folhas (TF) de Syagrus sp. 
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As flores possuem cor amarela, nascem entre as folhas, protegidas por 
envólucro, com pedúnculo de até 44 cm de comprimento. Os frutos (cocos) 
são pequenos com tamanho que varia de três a quatro cm de comprimento, 
por dois cm de largura, possuindo uma camada externa de fibra. Quando ama-
durecem possuem uma coloração amarelada com manchas acinzentadas ou 
esverdeadas. De acordo com a observação em campo, a dispersão é barocórica 
ocorrendo de forma natural, onde os frutos são encontrados abaixo do indivi-
duo, esse desprendimento dos frutos da planta mãe ocorre a partir do mês de 
outubro. O estipe contém cor acinzentada com listras escuras formadas pelas 
fibras e marcadas com anéis de vestígios das bases das folhas caixas (Figura 4).
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Figura 4 - caracterização da espécie; a) estipe; b) folhas c) flores; d) frutos.

 

Inventário da população da Vassourinha

Área de ocorrência da vassourinha nas comunidades que compõe a APA 
da chapada do Lagoão

A APA do Lagoão é composta pelas comunidades: Girau, Igrejinha/São 
Vicente, Corguinho, Barriguda do Meio e de Cima, Quatis, Córrego do Narciso 
de Baixo/Meio, São Pedro do Córrego do Narciso, Tesouras de Cima, Neves, 
São José das Neves, Brejo do José Vitor, Santa Rita de Cássia da Barriguda 
(Cabeceira da Barriguda), Santa Luzia do Tombo (Emater, 2003). De acordo com 
as entrevistas, algumas pessoas ainda não tem conhecimento do que seja uma 
APA, e não souberam informar se a comunidade em que residem está inserida 
na APA da Chapada do Lagoão.

Através de conversas com moradores há ocorrência da Vassourinha 
na comunidade Santa Rita de cássia, Santa Luzia do Tombo, Malhada Preta e 
na Chapada que dá nome a APA. Algumas pessoas que residem onde não se 
encontra a Vassourinha, vão até a Chapada do Lagoão para fazer a extração, 
também foi relatado que na comunidade de Tesouras não existe a Vassourinha e 
para ter acesso ao produto as pessoas que hoje ainda fazem uso da planta para 
uso doméstico vão direto constantemente na Chapada do Lagoão para fazer 
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a extração. Nem todas as comunidades fazem o extrativismo da espécie para 
venda, é o que relata o trabalho de Silva e Silva (2018) que apenas as comuni-
dades Santa Rita de Cássia e Santa Luzia do Tombo praticam essa atividade, 
as demais fazem o extrativismo para uso próprio.

Com base na área amostral das 10 parcelas inventariadas (1000 m2) 
observou-se que a densidade foi 480 indivíduos/hectare. Foram constatados 
poucos indivíduos jovens, o que pode gerar problemas para a manutenção da 
população da espécie ao longo do tempo. Os indivíduos em estágio reprodutivo 
apareceram em maior quantidade, e a maioria destes em idade reprodutiva 
apresentaram pedúnculos e frutos abortados (92 %). Em visita a campo foram 
contabilizados o número de indivíduos de palmeirinha Syagrus sp por estágios de 
desenvolvimento. Foram contabilizados 47 indivíduos no total, apresentando-se 
nos seguintes estágios de desenvolvimento: plântulas - total: 3; juvenis- total: 
10; imaturos – total: 10; reprodutivos – total de 24.

A existência de plântulas é de grande importância no recrutamento da 
regeneração natural com a formação de novas plantas adultas de uma determi-
nada espécie, pois estas se tornarão plantas reprodutivas. Na comunidade Santa 
Rita de Cássia as plântulas aparecem em menor quantidade que corresponde 
a 6,4% do total de indivíduos amostrados (figura 5).

Figura 5 - Distribuição em estágios etários (ontogenéticos) dos indivíduos de Vassourinha, na 
comunidade Santa Rita de Cássia.

O ideal para a dinâmica da população de Vassourinhas seria que as 
plântulas ocupassem o maior número de indivíduos, o que seria um resultado 
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positivo para a autoregeneração da espécie. Conforme trabalho de Silva (2010) 
estudando o extrativismo sobre a palmeira Licuri, onde apesar do fruto do Licurí 
ser a parte da planta mais utilizada observou elevado número de plântulas, mos-
trando que a extração não tem prejudicado o recrutamento de novos indivíduos 
desta palmeira na área explorada, diferente da população de Vassourinha na 
APA. No trabalho de Campos (2013) relata que a distribuição diamétrica pode 
fornecer informações essenciais para se inferir sobre a estabilidade populacional 
que uma população é considerada estável quando declina de forma exponencial 
e todas as classes etárias são representadas, se ajustando ao modelo de “J – 
invertido”. O padrão de hipérbole negativa (J invertido) evidencia uma população 
saudável e com capacidade de autorregeneração (Silva, 2010).

O fato de as plântulas aparecerem em menor número na área inventariada 
na comunidade Santa Rita de Cássia pode estar relacionado à constatação da 
presença de animais domésticos, como bovinos e equinos, vestígios de que a 
região já tenha sofrido com queimadas e desmatamento.

Caracterização do banco de sementes da palmeira vassourinha 

Com base no esforço amostral de 40 amostras de solos coletados foram 
contabilizados 208 frutos de Vassourinha, com uma densidade média de 5,2 
sementes por metro quadrado. Visivelmente 100% das sementes coletadas no 
solo das 40 parcelas avaliadas estavam mortas, por apresentar furos de brocas 
e estarem totalmente secas. Essa ausência de sementes viáveis justifica a baixa 
taxa de regeneração natural da espécie e do número de plântulas encontradas na 
área. Apesar de algumas palmeiras serem passíveis à propagação vegetativa, a 
maior parte das espécies desse grupo é propagada por sementes que, geralmente, 
apresentam germinação lenta, irregular e em baixa porcentagem, muitas vezes 
devido a mecanismos de dormência impostos pela própria semente (Pérez, 2009; 
Ferreira et al., 2010). Esses mecanismos de dormência têm sido atribuídos, em 
parte, aos envoltórios da semente, seja pela resistência mecânica, dada à rigidez 
do endocarpo lenhoso, seja pela impermeabilidade à água (Rodrigues et al., 
2003). Embora a maioria das palmeiras seja de origem tropical, cujas sementes 
germinam de forma natural em temperaturas elevadas, existem variações de 
temperaturas, exigidas por cada espécie, desde 24 até 35 ºC, devido ao grande 
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número de espécies e habitats (Lorenzi et al., 2004; Meerow, 2001). Na área de 
estudo os longos períodos sem precipitação e altas temperaturas favorecem a 
mortalidade das sementes e das plântulas em desenvolvimento.

No inventário da população, poucos foram os indivíduos registrados 
com cachos de frutos viáveis em desenvolvimento. Com base nestes registros, 
no período avaliado em campo coincidiu com baixa disponibilidade de frutos 
o que pode variar em outras épocas do ano. Observando o padrão dos frutos 
viáveis encontrados em indivíduos reprodutivos na área de estudo, há presença 
de propágulos que formariam o banco de sementes do solo, mesmo que em 
pequena proporção.

Os frutos quando maduros apresentam coloração com manchas esver-
deada e amarelada, ficando ao final com tonalidade acinzentada quando 
secos. Os frutos medem em média de três a quatro centímetros de comprimento 
e dois de largura (Figura 6).

Figura 6 - Frutos de Vassourinha, onde: a e b - estágio e coloração de maturação, c – aspecto do 
fruto sem o mesocarpo e sinal de broca; e d – presença de endosperma viável em fruto maduro.

Considerando a distância das amostras de solo coletadas em relação à 
planta da palmeira Vassourinha mais próxima, houve diferenças significativas 
na distribuição dos frutos que pode ser agrupada em quatro classes de dis-
tâncias (Tabela 1).
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Tabela 1 - Distribuição dos frutos de Vassourinha em relação a distância da planta mãe mais próxima 
do ponto de coleta do solo.

Classes Distâncias da planta mais próxima n de amostras n de frutos

1 abaixo do pé ( 0 - 50 cm) 23 208 A

2 50 a 150 cm 4 0 B

3 150 a 350 cm 5 0 B

4 > 350 cm 8 0 B

Total   40 208

Onde: n – número; valores seguidos por mesma letra não apresentam diferenças significativas a 5%.

Observou-se uma concentração dos frutos no solo nos pontos coletados 
mais próximos das plantas de Vassourinha. Os frutos desta espécie após ficarem 
maduros caem pelo efeito da gravidade, tendo sua dispersão primária por baro-
coria, o que justifica as diferenças encontradas. Portanto, quanto mais distante 
da planta mãe, menor a probabilidade de encontrar sementes no solo. Estes 
resultados estão de acordo com os dados encontrados por Silva (2010) e Crepaldi 
(2001), que estudaram o banco de sementes de palmeiras no solo e observaram 
o maior número de frutos nos pontos de coletas mais próximos aos indivíduos.

Fenologia da espécie de palmeira vassourinha

Entre o período de fevereiro a outubro de 2019, através do calendário feno-
lógico observou-se que os 20 indivíduos avaliados apresentavam folhas secas 
e verdes durante todo tempo de estudo. O brotamento foliar (BF) foi registrado 
para o maior número de indivíduos nos meses abril, agosto e outubro. No mês 
de setembro nenhum indivíduo apresentou brotamento foliar.

Os pedúnculos florais (FL) foram vivíveis entre o mês de fevereiro e 
agosto, já os cachos florais de março a junho. Os frutos verdes começaram a 
partir de maio permanecendo até outubro, no último mês de visita a campo foi 
identificado um indivíduo com frutos dispersando.

Através do acompanhamento dos indivíduos notou-se que as folhas 
além de serem usadas para a fabricação de vassouras servem também de 
alimento para insetos, no mês de maio foi notado a presença de gafanhotos se 
alimentando das folhas e as sementes são fonte de alimento para broquídeos.
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Entender o período de reprodução da espécie, torna-se estratégico para 
o planejamento de coletas de sementes em campo, visando a produção de 
mudas para projetos de recuperação. Dessa forma a elaboração do calendário 
fenológico permite compreender os períodos chaves da reprodução da espécie 
que também devem ser levados em consideração para o manejo da coleta de 
folhas desta palmeira (tabela 2). 

Tabela 2: Calendário Fenológico para a espécie de Vassourinha.

Fevereiro Março Abril Maio Junho Julho Agosto Setembro Outubro

                 

                 

             

           

                 

Onde:  - Folhas verdes; - Brotação Foliar;  - Floração; - Fruto verde;  - Fruto maduro/ 
dispersão

Pressão de coleta das folhas da palmeira vassourinha sobe a dinâmica 
de sua população

A coleta das folhas prejudica a vida da Vassourinha, principalmente 
quando retiram praticamente todas as folhas, reduzindo a área foliar e conse-
quentemente também a capacidade da planta fazer fotossíntese, diminuindo 
o processo de reprodução do indivíduo podendo levá-los a morte. Para Vieira 
et al. (2016) a extração de folhas imaturas podem trazer efeitos negativos para 
o desenvolvimento da planta, pois a energia aplicada na produção dessa folha, 
não seria recompensada através do processo de fotossíntese que ela realizaria 
posteriormente. 

Da maioria dos indivíduos inventariados, 70% tiveram as folhas e parte do 
estipe cortados, estes se encontravam com poucas folhas e não tinha cachos 
de frutos novos ou estavam com cachos abortados (figura 19). Outros 30% dos 
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indivíduos não tiveram sinais de retirada das folhas, estes por sua vez encon-
tram-se em processo reprodutivo. Foram encontrados vestígios de corte total 
do indivíduo o que contradiz a pesquisa, onde todas as pessoas entrevistadas 
responderam que não fazem a retirada completa das plantas e sim somente 
parte das folhas.

De acordo com Saraiva (2009) que relata sobre as palmeiras, o “olho” é 
uma estrutura com origem no prolongamento do meristema apical (que para a 
botânica são tecidos que asseguram o crescimento) (figura 19), o fato constatado 
da retirada de forma acentuada ou total das folhas sem manejo adequado pode 
comprometer a dinâmica da população desta espécie. 

De acordo com a avaliação do banco de sementes na área de estudo, foi 
diagnosticado uma ausência de sementes viáveis no solo, isso mostra que é um 
resultado negativo, pois para que haja novas plantas adultas é necessário que 
as plântulas apresentem um maior numero. Sem frutos dispersando na área da 
APA não existe regeneração natural (recrutamento) de novas Vassourinhas, o 
que tem sido prejudicado pela coleta excessivas das folhas.

Com os dados registrados para a produção de vassouras na comunidade 
Santa Rita de Cassia observa-se uma grande produção de vassouras, logo, a 
coleta de um grande número de plantas (Tabela 3).

Tabela 3 - Produção total de vassouras anual, evidenciando a pressão de coletas de folhas.

Produção total de vassouras no ano

Tipo/Vassoura Quant. Média de Folhas 
por Vassoura

Total de Folhas 
coletadas/Ano

Uso doméstico 144 20 2880

Comercial 4416 33 145728

Total 4560 148608

Pressão de coleta de folhas de Vassourinha na APA

Média de folhas cortadas ao ano 148608

Media de folhas por planta 8

Média de plantas exploradas 18576    

Considerando a densidade de plantas por hectare (480 indivíduos) e a 
média de plantas exploradas para produção das vassouras (18576 plantas), 
observa-se uma área estimada de 38,7 hectares por ano sendo explorada. Isso 
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possibilita a reflexão e planejamento do zoneamento da APA na divisão de zonas 
para fazer a coleta de forma alternada em diferentes anos.

 Proposta de manejo para a espécie de palmeira vassourinha

Por ser um material de fácil acesso, considerado de baixo custo e neces-
sário um grande volume de matéria prima para confecção das vassouras da 
palmeirinha, deve-se buscar a implementação de técnicas que evitem o extra-
tivismo predatório da espécie Syagrus sp. na comunidade Santa Rita, e na área 
da APA como um todo. A atividade extrativista da espécie Vassourinha serve 
como fonte de renda para muitas famílias, sendo indispensável o uso correto 
desse recurso natural para que este trabalho perdure ao longo do tempo.

Como proposição inicial, para uma prática extrativista mais sustentável da 
população de Vassourinhas na APA da Chapada do Lagoão, orienta-se a retirada 
de no máximo 50% das folhas de cada indivíduo, uma única vez ao ano. Faz-se 
necessário delimitar zonas de extração e zonas de conservação, com base na 
área de ocorrência natural da espécie e do seu grau de conservação. As zonas 
de extração seriam áreas em que a comunidade irá explorar anualmente, para 
coleta das folhas da Vassourinha. Já á zona de conservação, seria uma área, 
para manter parte da população desta espécie sem coleta de suas folhas, de 
forma a potencializar a reprodução desta espécie. Estas áreas conservadas em 
que ocorre a palmeira Vassourinha ajudará na produção e posterior dispersão 
de seus frutos pela fauna dispersora, para outras áreas da APA.

O extrativismo sustentável contribui para que a Vassourinha seja preser-
vada, assegurando o seu desenvolvimento para futuras gerações. Para obter 
esse recurso por mais tempo é necessário que haja uma educação ambiental 
junto com a comunidade da APA, voltada para o manejo sustentável da espécie.

A valorização econômica de um produto florestal pode levar à modificação 
das práticas de manejo e aumentar a extração, ocasionando sérios prejuízos 
à planta e é, portanto, fundamental avaliar os impactos ecológicos decorrente 
do manejo tradicional a fim de conciliar a extração e conservação (Vieira et al., 
2016). Dessa forma, recomendam-se estudos de longo prazo para evidenciar 
melhor as mudanças na dinâmica da população.
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Uma maneira mais sustentável será a retirada parcial das folhas, sem o 
corte total de indivíduos e ao fazerem a coleta não extrair folhas com defeitos 
que seriam descartadas, isso contribui para manter os indivíduos no campo com 
maior área foliar contribuindo para o processo de fotossíntese e evitando a morte 
do mesmo. A retirada de folhas da Vassourinha somente em um determinado 
período do ano ajudaria na regeneração da espécie, pois permitiria a reposição 
foliar dos indivíduos, sustentando a produção de frutos pelos mesmos. Ferreira 
et al. (2013) em seu trabalho concluíram que a melhor estratégia de manejo de 
corte das folhas da carnaubeira constitui-se na realização de um único corte 
anual das folhas das plantas. Dessa forma recomenda-se retirar folhas do mesmo 
indivíduo em espaços anuais.

Outro fator importante será a produção de mudas para replantio nas 
áreas exploradas, evitando um extrativismo predatório que inibe a dinâmica 
da regeneração natural. A regeneração artificial com o plantio de mudas desta 
espécie trará benefícios à manutenção da população.

CONCLUSÕES

A caracterização da população de Vassourinha na comunidade Santa Rita 
de Cassia na APA da Chapada do Lagoão demonstra evidencias de impactos 
negativos do extrativismo sobre a espécie com a retirada total de folhas ou corte 
dos indivíduos, no processo de fabricação da vassoura.

Na elaboração e implantação do plano de manejo da APA da Chapada 
do Lagoão deverá estabelecer no seu zoneamento, áreas de conservação da 
vida silvestre (zonas), com a presença desta espécie, onde será proibido o 
extrativismo desta entre, outras espécies.

De forma geral observou-se uma má distribuição dos indivíduos nas fai-
xas etárias, com poucas plântulas e indivíduos jovens, o que pode prejudicar a 
manutenção da espécie na área ao longo do tempo. A diminuição dos indivíduos 
e desfolhamento, afeta diretamente a produção de frutos, estes estão ligados 
a uma cadeia trófica maior, servindo como fonte de alimento para pequenos 
insetos e roedores.

Há impacto negativo na densidade de indivíduos nas diferentes fases 
etárias, sendo que a produção de frutos nos indivíduos em idade reprodutiva de 
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Vassourinhas está sendo prejudicada pela retirada das folhas, comprometendo 
a formação do próprio banco de sementes no solo.

São necessárias ações de educação ambiental para esclarecer aos 
moradores da APA do Lagoão sobre o manejo sustentável da palmeira Syagrus 
sp. Por exemplo, reuniões e palestras com os moradores explicando sobre a 
importância da Vassourinha na renda das famílias e estratégias para o seu 
manejo na APA do Lagoão.
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