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RESUMO  

O interesse crescente por alimentos nutricionais no mercado tem impulsionado a busca por alternativas 

inovadoras que aliem eficácia funcional, sustentabilidade ambiental e valorização da biodiversidade brasileira. 

Reconhecidos pela riqueza proteica e mineral, o leite e seus derivados lácteos são componentes estratégicos 

na dieta contemporânea, promovendo benefícios nutricionais diretos ao organismo. O setor leiteiro reflete-se 

na vasta gama de derivados disponíveis, evidenciando uma indústria que está em constante evolução para 

conciliar o prazer do consumo à necessidade básica de nutrientes biodisponíveis. A valorização do bioma 

Cerrado, como polpas, cascas e sementes, surge como uma estratégia biotecnológica positiva para o aporte de 

fibras prebióticas e polifenóis em matrizes lácteas. O objetivo desta pesquisa foi avaliar o potencial tecnológico 

e os benefícios à saúde decorrentes da utilização de frutos nativos do cerrado o baru (Dipteryx alata Vogel) e 

o jatobá (Hymenaea courbaril L.) como fontes de compostos bioativos e fibras para o desenvolvimento de 

leites fermentados simbióticos. Foi realizado um levantamento bibliográfico de um total de 42 artigos nas 

plataformas ScienceDirect, SciELO e a plataforma de inteligência artificial acadêmica SciSpace e Perplexity. 

A pesquisa aprofundada na fundamentação teórica, comprova a relação direta e positiva dos lácteos 

fermentados e sua complexidade nutricional, nutracéutica e funcional com a riqueza em compostos bioativos 

e fibras dos frutos do cerrado. Direcionando a um mercado promissor na elaboração de novos produtos que 

atendam ao público em geral, não somente para suprir uma necessidade, como principalmente para levar 

benefícios à saúde dos consumidores. O leite e seus derivados são componentes estratégicos na dieta 

contemporânea, funcionando como matrizes ideais para a veiculação de microrganismos probióticos. A 

incorporação do baru e do jatobá nessas matrizes representa uma estratégia biotecnológica eficiente, 

promovendo um incremento nutricional relevante através do aporte de proteínas, fibras prebióticas e polifenóis 

com ação antioxidante. Conclui-se que a integração desses frutos às matrizes lácteas gera alimentos com 

propriedades nutracêuticas otimizadas. Essa abordagem configura uma alternativa inovadora e estratégica para 

diversificar o mercado de derivados lácteos, atendendo às demandas dos consumidores por saudabilidade e 

contribuindo para a valorização do bioma nacional. Portanto, a valorização dos frutos do Cerrado configura 

uma alternativa estratégica para o campo da inovação em alimentos funcionais, diversificando a matriz proteica 

brasileira e contribuindo para a segurança alimentar global. 
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RESUMEN  

El creciente interés por los alimentos nutricionales en el mercado ha impulsado la búsqueda de alternativas 

innovadoras que alíen la eficacia funcional, la sostenibilidad ambiental y la valorización de la biodiversidad 

brasileña. Reconocidos por su riqueza proteica y mineral, la leche y sus derivados lácteos son componentes 

estratégicos en la dieta contemporánea, promoviendo beneficios nutricionales directos al organismo. El sector 

lácteo se refleja en la amplia gama de derivados disponibles, evidenciando una industria que está en constante 

evolución para conciliar el placer del consumo con la necesidad básica de nutrientes biodisponibles. La 

valorización del bioma Cerrado, mediante componentes como pulpas, cáscaras y semillas, surge como una 

estrategia biotecnológica positiva para el aporte de fibras prebióticas y polifenoles en matrices lácteas. El 

objetivo de esta investigación fue evaluar el potencial tecnológico y los beneficios para la salud derivados de 

la utilización de frutos nativos del Cerrado — el baru (Dipteryx alata Vogel) y el jatobá (Hymenaea courbaril 

L.) como fuentes de compuestos bioactivos y fibras para el desarrollo de leches fermentadas simbióticas. Se 

realizó una revisión bibliográfica de un total de 42 artículos en las plataformas ScienceDirect, SciELO y las 

plataformas de inteligencia artificial académica SciSpace y Perplexity. La investigación profunda en el marco 

teórico confirma la relación directa y positiva de los lácteos fermentados y su complejidad nutricional, 

nutracéutica y funcional con la riqueza en compuestos bioactivos y fibras de los frutos del Cerrado. Esto orienta 

hacia un mercado prometedor en la elaboración de nuevos productos que atiendan al público en general, no 

solo para suplir una necesidad, sino principalmente para aportar beneficios a la salud de los consumidores. La 

leche y sus derivados son componentes estratégicos en la dieta contemporánea, funcionando como matrices 

ideales para la vehiculización de microorganismos probióticos. La incorporación del baru y del jatobá en estas 

matrices representa una estrategia biotecnológica eficiente, promoviendo un incremento nutricional relevante 

a través del aporte de proteínas, fibras prebióticas y polifenoles con acción antioxidante. Se concluye que la 

integración de estos frutos en las matrices lácteas genera alimentos con propiedades nutracéuticas optimizadas. 

Este enfoque configura una alternativa innovadora y estratégica para diversificar el mercado de derivados 

lácteos, atendiendo a las demandas de los consumidores por la saludabilidad y contribuyendo a la valorización 

del bioma nacional. Por lo tanto, la valorización de los frutos del Cerrado constituye una alternativa estratégica 

para el campo de la innovación en alimentos funcionales, diversificando la matriz proteica brasileña y 

contribuyendo a la seguridad alimentaria global. 

Palabras Clave: Bioma Nacional, Alimentos funcionales, Derivados lácteos. 

 

ABSTRACT   

The growing interest in nutritional foods in the market has driven the search for innovative alternatives that 

combine functional efficacy, environmental sustainability, and the enhancement of Brazilian biodiversity. 

Recognized for their protein and mineral richness, milk and its dairy products are strategic components in the 

contemporary diet, promoting direct nutritional benefits to the organism. The dairy sector is reflected in the 

wide range of available derivatives, evidencing an industry that is constantly evolving to reconcile the pleasure 

of consumption with the basic need for bioavailable nutrients. The valorization of the Cerrado biome, through 

components such as pulps, barks, and seeds, emerges as a positive biotechnological strategy for providing 

prebiotic fibers and polyphenols in dairy matrices. The objective of this research was to evaluate the 

technological potential and health benefits resulting from the use of native fruits from the Cerrado baru 

(Dipteryx alata Vogel) and jatobá (Hymenaea courbaril L.) as sources of bioactive compounds and fibers for 

the development of symbiotic fermented milks. A literature review was conducted comprising a total of 42 

articles from the ScienceDirect, SciELO, and academic artificial intelligence platforms SciSpace and 

Perplexity. The in-depth research in the theoretical framework confirms the direct and positive relationship 

between fermented dairy products including their nutritional, nutraceutical, and functional complexity and the 

richness of bioactive compounds and fibers from Cerrado fruits. This points toward a promising market for the 

development of new products that cater to the general public, not only to satisfy a necessity but principally to 

provide health benefits to consumers. Milk and its derivatives are strategic components in the contemporary 

diet, functioning as ideal matrices for the delivery of probiotic microorganisms. The incorporation of baru and 

jatobá into these matrices represents an efficient biotechnological strategy, promoting a relevant nutritional 

increment through the supply of proteins, prebiotic fibers, and polyphenols with antioxidant activity. It is 

concluded that the integration of these fruits into dairy matrices generates foods with optimized nutraceutical 

properties. This approach sets up an innovative and strategic alternative to diversify the dairy products market, 
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meeting consumer demands for healthiness and contributing to the appreciation of the national biome. 

Therefore, the valorization of Cerrado fruits constitutes a strategic alternative for the field of innovation in 

functional foods, diversifying the Brazilian protein matrix and contributing to global food security. 

Keywords: National Biome, Functional foods, Dairy products. 

 

INTRODUÇÃO 

Nas últimas décadas, buscamos evolução nas pesquisas científicas na cadeia de alimentos, produzindo 

de diferentes formas e processos, priorizando a segurança alimentar para atender o mercado interno 

e externo. Em paralelo, a preocupação com o meio ambiente e desafios de sustentabilidade tem sido 

acompanhada com mais atenção, visto o aumento da população global, melhores expectativas de vida 

e a necessidade de alimentar o mundo.  

O leite consolida-se na dieta humana como um dos insumos de maior relevância biológica, sendo 

classificado como um alimento quimicamente completo. Segundo Cruz et al. (2017), essa distinção 

decorre de seu perfil nutricional, que integra proteínas de alto valor biológico, frações lipídicas, 

carboidratos, além de um complexo de vitaminas e minerais com elevada biodisponibilidade e 

digestibilidade. A matriz láctea atua como um veículo ideal para o desenvolvimento de alimentos 

funcionais (Kudrina; Kogevnikova; Khudyakva, 2025). 

Dentre os diversos lácteos funcionais, damos destaque aos leites fermentados, que podem ser 

adicionados ou não de outras substâncias alimentícias. Obtido por coagulação e diminuição do pH do 

leite fluido ou reconstituído, a partir da fermentação láctica mediante ação de cultivos pro-simbióticos 

e ou probióticas, modificando as características sensoriais ao fim do processo de fabricação. Estes 

microrganismos específicos devem ser viáveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo 

de validade comercial (BRASIL, 2007).  

A importância dos leites fermentados na nutrição humana advém de sua capacidade de combinar 

nutrientes fundamentais, como o cálcio, com a presença de microrganismos vivos que exercem efeitos 

positivos no hospedeiro. Sua matriz provê as condições ideais para a sobrevivência dessas culturas 

benéficas ao longo do prazo de validade comercial do produto. O hábito diário de consumo deste 

derivado está frequentemente inserido em um contexto de escolhas alimentares mais conscientes, 

contribuindo para a promoção da saúde (García-Burgos, et al., 2020; Rego, Vialta, Madi, 2020). 

As indústrias de alimentos produzem diversos alimentos funcionais de origem vegetal e animal. Isto 

porque cada vez mais a população busca o bem estar e alimentos mais saudáveis, sem aditivos e 

“clean label”.  Podemos citar a incorporação de microrganismos probióticos, prebióticos e 

simbióticos na formulação desses produtos funcionais (Cruz et al., 2017). 

Os probióticos são definidos como microrganismos vivos que, quando ingeridos em quantidades 

suficientes, influenciam beneficamente a saúde do hospedeiro (FAO/WHO, 2006), além de atuarem 
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como bio-conservantes, ou seja, conservantes naturais. Desempenham um papel benéfico em várias 

condições médicas, incluindo redução dos efeitos indesejáveis de indivíduos intolerantes à lactose, 

alergias, doença hepática, infecções por Helicobacter pylori, infecções do trato urinário e outras 

patologias (Yerlikaya, 2014). Os prebióticos, normalmente representados pelas fibras, são substratos 

utilizados seletivamente pelo microrganismo hospedeiro e que também conferem um benefício de 

saúde. O termo simbiótico indica a combinação de probióticos e prebióticos que afetam positivamente 

o hospedeiro, melhorando a sobrevivência e colonização de probióticos no intestino (Salminen et al., 

2021). 

O Brasil é considerado um dos países com grande riqueza de biodiversidade no mundo (Krob et al., 

2021). Em sua extensão são encontrados diferentes tipos de biomas, como a Floresta Amazônica, 

Mata Atlântica, Caatinga, Pampas, Pantanal e Cerrado. Cada bioma possui características peculiares 

compostas por algumas espécies relevantes. O Cerrado, segundo maior bioma brasileiro, tem se 

destacado pela presença de biodiversidade, principalmente em relação à flora (BRASIL, 2024). 

As plantas nativas do Cerrado têm despertado cada vez mais o interesse de pesquisadores de 

diferentes áreas do conhecimento dadas as suas potencialidades como a presença de compostos 

bioativos e ricos em diversos componentes. Várias frutas encontradas no Cerrado apresentam 

características sensoriais agradáveis, com alto potencial para o desenvolvimento de novos produtos 

na indústria de alimentos (Pinto; Vilela e Cosme, 2022). 

Algumas espécies estão em evidência por apresentar sabor diferenciado e ser considerada uma fonte 

promissora de vitaminas, compostos bioativos e outros compostos benéficos à saúde. As espécies 

frutíferas nativas do Cerrado possuem relevância no ecossistema, pois além de auxiliar na presença e 

manutenção da diversidade da flora apresentam se como uma fonte em potencial de exploração 

econômica e devido também à sua aceitação popular e valor pode ser um objeto de ecoextrativismo 

nutricional (Neves; Sebastiani e De Oliveira, 2021). 

O objetivo do estudo foi aprofundar os benefícios à saúde com a utilização de frutos nativos do 

cerrado (baru e jatobá) como fontes de compostos bioativos e fibras em leites fermentados, no 

desenvolvimento de alimentos funcionais simbiótico lácteos, ampliando a diversidade de produtos no 

mercado de leites e derivados lácteos. 

 

METODOLOGIA 

A pesquisa caracteriza-se como uma revisão integrativa da literatura, de caráter exploratório e 

descritivo. O levantamento bibliográfico foi realizado entre os meses de 10/2025 a 05/2026, com foco 

em publicações compreendidas de 2016 a 2026. 

Para a busca dos periódicos, foram consultadas as bases de dados ScienceDirect, SciELO e a 
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plataforma de inteligência artificial acadêmica SciSpace e Perplexity, visando a identificação de 

estudos científicos relevantes. A estratégia da seleção dos trabalho foi a partir das palavras-chaves 

isoladas e ou combinadas nos idiomas português e inglês, tais como: "leites fermentados", "frutos do 

cerrado", "probióticos", "prebióticos", “alimentos simbióticos”, "compostos bioativos" e "fibras 

alimentares". 

Os critérios de inclusão adotados foram: artigos originais e de revisão, textos completos disponíveis 

e aderência direta ao tema de enriquecimento de matrizes lácteas com frutos nativos do cerrado. 

Foram levantados 132 artigos com abordargem em lácteos e frutos do bioma nacional, excluídos 

trabalhos duplicados ou que não apresentavam foco tecnológico ou funcional. Após a triagem inicial 

por título e resumo, selecionou-se 42 artigos com relação direta para análise qualitativa e síntese dos 

resultados. 

 

RESULTADOS  

 

Alimentos Funcionais: Leites Fermentados Probióticos, Prebióticos e Simbióticos 

 

O mercado de alimentos tem sido transformado pela busca por saudabilidade, levando as indústrias a 

desenvolverem produtos que transcendem a nutrição convencional. Os alimentos funcionais ganham 

relevância por oferecerem benefícios fisiológicos específicos que, além de nutrir, auxiliam na 

promoção do bem-estar e na redução de riscos à saúde (Bezerra et al., 2025; Silva, Orlandelli, 2019).  

A busca na construção de novos produtos funcionais tem alavancado as indústrias para o 

desenvolvimento de insumos que auxiliem com efeitos positivos para a saúde. São considerados 

alimentos funcionais aqueles que fornecem a nutrição básica e modulam respostas imunes (Amorim 

et al., 2023; Brunari; Salotti-Souza, 2017; Skenderidou; Leontopoulos; Skenderidis, 2025).  

Nas últimas décadas, essa tendência impulsionou o desenvolvimento de produtos lácteos que aliem 

qualidade nutricional, viabilidade tecnológica e o aproveitamento de matérias-primas regionais. O 

consumo de matrizes lácteas, como os leites fermentados, é um dos principais envolvidos na 

inovação, pois serve de veículo para ingredientes bioativos. A integração desses componentes 

favorece o equilíbrio da microbiota intestinal e a produção de metabólitos, como peptídeos e ácidos 

orgânicos, elevando o valor terapêutico do produto final (Kudrina; Kogevnikova; Khudyakva, 2025; 

Amorim et al., 2023; Arab et al., 2020; García-Burgos et al., 2020). 

Os leites fermentados se destacam por serem amplamente consumidos e por apresentarem potencial 

probiótico, estando associados à presença de bactérias láticas que contribuem para a saúde intestinal, 

o que tem alavancado o crescimento contínuo do mercado de laticínios probióticos em nível mundial. 
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Destacam-se a modulação da microbiota intestinal, a melhoria da digestibilidade da lactose, o 

fortalecimento do sistema imunológico, auxiliam no controle do colesterol e na prevenção de 

processos alérgicos (Meybodi et al., 2020; Antonopolou et al., 2022; Martin; Lindner, 2022; Shori et 

al., 2022). 

A incorporação de prebióticos em leites fermentados é de grande importância para o desenvolvimento 

de alimentos funcionais com benefícios ampliados à saúde. As fibras alimentares atuam como 

substrato para bactérias benéficas, promovendo o crescimento e a atividade de microrganismos 

probióticos. Essa interação caracteriza produtos simbióticos, nos quais há sinergia entre prebióticos 

e probióticos. A presença desses compostos pode contribuir para a melhoria das propriedades 

tecnológicas do leite fermentado, incluindo textura, estabilidade e viabilidade microbiana durante o 

armazenamento (Ribeiro et al., 2019; Santos et al., 2020a). 

Os prebióticos podem ser definidos como ingredientes alimentares não digeríveis que promovem 

benefícios à saúde por estimularem seletivamente o crescimento e/ou a atividade de microrganismos 

benéficos no cólon. Em consonância, a Associação Científica Internacional de Probióticos e 

Prebióticos (ISAPP) atualizou esse conceito, definindo prebiótico como um substrato utilizado 

seletivamente por microrganismos do hospedeiro que conferem benefícios à saúde, abrangendo não 

apenas o trato intestinal, mas também outros sítios do organismo (Gibson et al., 2017). 

A incorporação de prebióticos em derivados lácteos, como leites fermentados, visa aumentar a 

ingestão de fibras e melhorar a ação de bactérias probióticas, agindo como estimuladores de 

crescimento e sobrevivência dos microrganismos durante o armazenamento do produto e a transição 

no trato gastrointestinal após o consumo (Pereira et al., 2020). No Brasil, a ANVISA recomenda a 

concentração de 3 gramas de fibras alimentares, muitas vezes os prebióticos em cada porção 

(BRASIL, 2018). 

A importância crescente de probióticos, pós-bióticos e simbióticos no campo dos alimentos 

funcionais, destacando seu papel na modulação do sistema imune e na prevenção de doenças. Dando 

destaque na melhora da resposta anti-inflamatória e IL-10, imunoglobulina A (IgA) mucosal e salivar, 

modulação de citocinas pró-inflamatórias (redução de TNF-α e aumento de IL-10 em modelos pré-

clínicos) e produção de interferon-gama (IFN-γ), fortalecimento da barreira intestinal e promoção de 

células T regulatórias (Koelman; Egea Rodrigues; Aleksandrova, 2022; Szydlowska; Sionek, 2022). 

Frutos do Cerrado: Bioatividade e Inovação 

 

A busca da indústria de alimentos por recursos naturais que ampliem o valor funcional dos leites 

fermentados encontra no Cerrado brasileiro um cenário perfeito, visto que sua biodiversidade oferece 

frutos com perfis químicos singulares, alta densidade de compostos bioativos e características 
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sensoriais atraentes, consolidando as espécies nativas como matérias-primas de alto potencial para a 

inovação e o desenvolvimento de novos produtos acadêmicos e industriais (Pinto; Vilela e Cosme, 

2022).  

A inovação baseada em matérias-primas regionais, essencial para a valorização de recursos nativos, 

pode ser transposto para o desenvolvimento de leites fermentados com frutos do Cerrado, unindo 

identidade nacional à criação de valor agregado. Essa estratégia atende à busca do consumidor por 

alimentos saudáveis e com impactos sensoriais agradáveis, visto que o enriquecimento com sucos, 

polpas ou purês de frutas otimiza as propriedades nutricionais, funcionais e a atratividade do produto, 

além de favorecer sua estabilidade durante o prazo de validade comercial (Silva et al., 2019; Cais-

Sokolinska; Walkowiak-Tomczak, 2021). 

A integração de espécies nativas, em matrizes lácteas, representa não apenas uma oportunidade de 

inovação tecnológica, mas também uma estratégia para o fortalecimento da economia regional e o 

aproveitamento sustentável de frutos com potencial funcional ainda subexplorado (GFI, 2024). 

O desenvolvimento de produtos lácteos com frutos do Cerrado configura-se como uma iniciativa 

inovadora que valoriza os recursos nativos, integrando a identidade nacional à criação de produtos 

com elevado valor agregado. Essa estratégia atende à demanda por alimentos saudáveis e com 

atributos sensoriais agradáveis, uma vez que a incorporação de polpas ou amêndoas otimiza as 

propriedades nutricionais, funcionais e a estabilidade do produto durante o prazo de validade 

(Caetano, 2017; Reis; Schmiele, 2019). 

Os frutos do Cerrado ganham evidência por apresentarem sabores diferenciados e perfis nutricionais 

promissores benéficos à saúde. Essas matrizes representam uma fonte estratégica de exploração 

econômica por meio do ecoextrativismo. Economicamente, o aproveitamento de frutos como o jatobá 

fortalece as cadeias produtivas sustentáveis e a agricultura familiar, permitindo que sua incorporação 

em matrizes lácteas, como a coalhada, atue não apenas como um enriquecedor funcional, mas também 

como um agente fundamental de valorização da sociobiodiversidade e de diversificação do mercado 

de alimentos saudáveis (Neves, Sebastiani e De Oliveira; 2021). 

A utilização de frutos do Cerrado no desenvolvimento de novos produtos lácteos não apenas atende 

à demanda por inovação e sabores regionais, como também se apresenta como uma alternativa viável 

para o enriquecimento nutricional. O aproveitamento dessas fontes ricas em compostos bioativos, 

fibras e proteínas é uma rota estratégica para diversificar a cadeia produtiva e combater a insegurança 

alimentar, oferecendo ao público alimentos que aliam a funcionalidade tecnológica ao fortalecimento 

da sociobiodiversidade nacional (GFI, 2024). 

 

Compostos Bioativos em Frutos do Cerrado: O Papel do Baru e do Jatobá 
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O Brasil, líder mundial na produção de baru, destina volumes expressivos ao mercado internacional, 

com destaque para as exportações aos Estados Unidos (22%) e à Europa (25%). Essa expansão 

comercial reflete a ascensão da tendência, que posiciona o fruto como um superalimento devido à sua 

elevada densidade nutricional e aos benefícios sistêmicos que oferece à saúde do consumidor (Miura, 

2026). 

O barueiro (Dipteryx alata Vogel) destaca-se como uma espécie arbórea de múltiplo uso, com 

relevância nos âmbitos alimentício, farmacológico e ecológico. Sua ocorrência geográfica abrange os 

estados de Goiás, Minas Gerais, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e o Distrito Federal, onde a espécie 

desempenha papel ambiental crucial na fixação biológica de nitrogênio. Os frutos do baru (Figura 1) 

são amplamente valorizados por apresentarem amêndoas com alto valor nutricional, o que justifica o 

interesse científico em sua aplicação tecnológica (Miyashita et al., 2022). 

 

                                     Figura 01: Fruto do cerrado Baru (Dipteryx alata Vogel). 

 

 

 

 

 

 

 

                         Fonte: Caixa Colonial. 

https://caixacolonial.club/blog/castanha-de-baru-receitas-e-beneficios-2758/ 

 

Observa-se um interesse no potencial funcional de espécies vegetais do Cerrado, como o baru 

(Dipteryx alata Vog.). Este fruto diferencia-se por sua composição robusta em proteínas, fibras e 

ácidos graxos essenciais (oleico e linoleico), consolidando-se como um insumo estratégico para o 

desenvolvimento de alimentos saudáveis (Leão et al., 2025; Zancanela et al., 2021). 

É possível várias aplicações no fruto baru, representando elevado potencial de inovação tecnológica 

no aproveitamento total de seus componentes. Entre estes, a casca fornece triterpenos valiosos com 

aplicações farmacológicas descritas, especialmente no manejo de dores dorsais, reforçando o valor 

terapêutico da espécie. A polpa comestível e a amêndoa são ricas em nutrientes, e a amêndoa, 

representando 5% da produção do fruto, é economicamente viável para a extração de óleo, atendendo 

às indústrias alimentícia, química e farmacêutica devido ao seu alto teor de lipídios (Santos et al., 

https://caixacolonial.club/blog/castanha-de-baru-receitas-e-beneficios-2758/
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2024.; Santiago et al., 2024; Pinheiro et al., 2022). 

Diversos estudos relatam o potencial do baru na elaboração de alimentos funcionais, como pães, bolos 

e bebidas, destacando-se como uma alternativa tecnicamente eficaz para o enriquecimento 

nutricional. Além da excelente aceitabilidade pelos consumidores, o aproveitamento integral do fruto 

apoia a economia regional e o fortalecimento das comunidades extrativistas, tornando essa estratégia 

um modelo de sustentabilidade para a indústria (Souza et al., 2025; Carvalho et al., 2024; Leite et al., 

2018). 

A farinha de baru, obtida a partir da amêndoa do fruto, apresenta-se como uma alternativa promissora 

para a elaboração de produtos alimentícios com maior valor agregado, especialmente no 

desenvolvimento de alimentos práticos e nutritivos. A amêndoa do baru possui elevado teor protéico 

em média nos estudos 24%, lipídeos 41%, ricos em vitamina C e E (Lima et al., 2023; Santos et al., 

2024).  

Adicionalmente, o uso do baru (Dipteryx alata Vogel), representa uma oportunidade estratégica para 

o desenvolvimento de novos produtos devido ao seu perfil nutricional denso, rico em proteínas, ácidos 

graxos insaturados e compostos bioativos. Embora possua propriedades sensoriais e funcionais de 

destaque, sua incorporação em matrizes lácteas fermentadas ainda é pouco explorada (Monteiro et 

al., 2022). 

Outro fruto em destaque das espécies nativas do cerrado é o jatobá (Hymenaea stigonocarpa), que 

possui uma matriz alimentar estratégica para a inovação em derivados lácteos, devido à sua 

composição nutricional única e versatilidade tecnológica. Sua polpa farinácea é reconhecida pelo 

elevado teor de fibras alimentares e densidade mineral, especialmente cálcio e potássio, superando 

diversas frutas convencionais e oferecendo um perfil de compostos bioativos com alta capacidade 

antioxidante (Cohen, 2010; Carvalho et al., 2021). 

A polpa do jatobá, de sabor adocicado e textura farinácea, é o produto do Cerrado mais consumido in 

natura ou processado. O resíduo fibroso provém do peneiramento da farinha, enquanto a seiva, 

extraída do tronco, destaca-se pelo uso terapêutico tradicional no tratamento de anemias, inflamações 

e úlceras (Santos et al., 2020b). 
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     Figura 02: Fruto do cerrado Jatobá (Hymenaea stigonocarpa). 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: https://www.mundoboaforma.com.br/6-beneficios-da-fruta-jatoba-para-que-serve-e-propriedades/ 

 

As fibras alimentares presentes em frutos nativos do Cerrado desempenham papel fundamental na 

promoção da saúde, especialmente por seus efeitos sobre a microbiota intestinal. Essas fibras, 

principalmente as frações solúveis, atuam como substrato para microrganismos benéficos, 

caracterizando-se como compostos com potencial prebiótico. Além disso, contribuem para a 

regulação do trânsito intestinal, redução da glicemia e dos níveis de colesterol plasmático (Fuller et 

al., 2016; Ribeiro et al., 2019). 

No caso do jatobá, estudos demonstram elevados teores de fibras alimentares, variando entre 44 e 49 

g/100 g, o que reforça seu potencial como ingrediente funcional. Essas características favorecem sua 

aplicação em alimentos, especialmente aqueles destinados à promoção da saúde intestinal e ao 

desenvolvimento de produtos simbióticos. A presença de vitamina C e compostos fenólicos confere 

ao jatobá alta capacidade antioxidante, prevenindo danos celulares ao combater o estresse oxidativo 

e reforçando seu perfil funcional e nutracêutico (Borges, et al., 2023; Carvalho, et al., 2021; Filho et 

al., 2019; Santos et al., 2020b). 

A bioprospecção de recursos naturais do Cerrado tem revelado frutos com perfis químicos singulares, 

o jatobá (Hymenaea courbaril L.), cujo mesocarpo fornece macronutrientes concentrados e 

compostos bioativos essenciais para a formulação de alimentos funcionais. A farinha da polpa e seus 

resíduos fibrosos são ingredientes saudáveis e de baixo valor calórico, caracterizados por serem ricos 

em proteínas (11 a 12 g/100g) e possuírem um teor excepcional de fibra alimentar total (44 a 49 

g/100g). Somado a isso, a presença expressiva de polifenóis (462 a 775 mg GAE/100g) e vitamina C 

confere ao fruto propriedades antioxidantes relevantes tanto para a estabilidade tecnológica quanto 

para a saúde do hospedeiro (Filho et al., 2019; Santos et al., 2020a). 

 

 

 

https://www.mundoboaforma.com.br/6-beneficios-da-fruta-jatoba-para-que-serve-e-propriedades/
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CONCLUSÕES 

Esta revisão bibliográfica confirmou que a utilização do baru e do jatobá em leites fermentados atende 

de forma eficaz ao desenvolvimento de alimentos funcionais simbióticos lácteos. Como fontes 

robustas de compostos bioativos e fibras, esses frutos nativos do Cerrado promovem um adicional 

nutricional relevante quando associados à matriz láctea e aos microrganismos probióticos. Os dados 

avaliados demonstram que essa integração gera produtos com propriedades nutracêuticas capazes de 

aprofundar os benefícios à saúde humana, representando uma estratégia viável para ampliar a 

diversidade e a inovação no mercado de leites e derivados. Apesar do potencial identificado, sugerem-

se estudos in vivo para avaliar a biodisponibilidade desses compostos bioativos após a digestão 

gastrointestinal. Como também o desenvolvimento de pesquisas experimentais focadas na análise 

sensorial, na aceitação de mercado, na estabilidade do prazo de validade comercial e na viabilidade 

dos probióticos ao longo do armazenamento. 
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