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RESUMO

Bebidas fermentadas a partir de sementes tém ganhado destaque por serem uma excelente fonte de
antioxidantes, minerais, fibras, vitaminas e compostos bioativos. O Cerrado é o segundo maior bioma
brasileiro, com alta biodiversidade. Entre as espécies existentes, destacam-se o baru (Dipteryx alata), o
araticum (Annona crassiflora) e o cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile), cujas sementes apresentam
composicao nutricional, propriedades prebi6ticas e potencial probidtico. Entretanto, ainda existem lacunas
guanto as propriedades quimicas, fisicas e metabolicas das sementes do cerrado. Portanto, o objetivo deste
estudo de revisdo foi avaliar o potencial probidtico de sementes oriundas de frutos do cerrado na elaboracédo
de bebidas fermentadas, bem como sua importancia como subproduto com propriedades funcionais para a
indastria de alimentos. Para essa pesquisa, foram analisadas as publicacdes das bases de dados Medline
(PubMed), Scopus, ScienceDirect, Web of Science e Google Académico. Vale ressaltar que 0 uso de frutos
do Cerrado valorizara a agricultura local e divulgara a importancia do consumo dessas matrizes em todo o

territorio nacional, assegurando sua preservacao.

Palavras-Chave: PLANT-BASED, aproveitamento de sementes, residuo agroindustrial.

INTRODUCAO
O mercado global de probi6ticos apresentou receita de US$ 87,7 bilhdes, com
crescimento exponencial, e projecdes indicam crescimento continuo nos proximos 10 anos

(LEI et al., 2025). Tradicionalmente, os produtos probioticos consolidados no mercado sao

1 pés-graduacio em Ciéncia e Tecnologia de alimentos, UFG, adriana.nascimento@discente.ufg.br

2 Doutor, UFG, manoel@ufg.br
3 Doutora, UFMT, juliana.bento@ufmt.br

4 Doutor, UFG, macaliari@ufg.br



mailto:adriana.nascimento@discente.ufg.br
mailto:manoel@ufg.br
mailto:macaliari@ufg.br

NASCIMENTO, et al.

principalmente a base de leite, com cepas de Lactobacillus e Bifidobacterium (PEREIRA
etal., 2024). No entanto, essa abordagem centrada em produtos de origem animal apresenta
limitages especificas que restringem o acesso a beneficios funcionais de consumidores
intolerantes a lactose, alérgicos e veganos.

Bebidas fermentadas a partir de sementes tém ganhado destaque por serem uma
excelente fonte de antioxidantes, minerais, fibras, vitaminas e compostos bioativos. Além
de oferecer uma alternativa viavel aos produtos lacteos (ABBASI et al., 2025). As sementes
contém polissacarideos e polifendis polimerizados que exercem efeito prebidtico,
sugerindo a possibilidade de producdo de simbioticos por meio da combinagdo de
prebioticos das sementes com probidticos. Portanto, as sementes tém um enorme potencial
como matriz prebidtica, probidtica e simbibtica, sem necessidade de laticinios
(UDAYARAJAN; MOHAN; NISHA, 2022).

O cerrado é o segundo maior bioma brasileiro, com alta biodiversidade e um
numero consideravel de frutas nativas comestiveis, de sabores excepcionais, porém ainda
pouco exploradas no mercado global (VIANA et al., 2023; FERNANDES ALMEIDA et
al., 2024). Entre essas espécies, destacam-se o0 baruzeiro (Dipteryx alata), o araticunzeiro
(Annona crassiflora) e o cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile), cujas sementes
apresentam composic¢do nutricional e propriedades prebioticas.

O baruzeiro pertence a familia Fabaceae e possui sementes comestiveis, fonte de
proteinas, acidos graxos, fibras, minerais e compostos bioativos com atividade antioxidante
e anti-inflamatdria, o que as torna matrizes ideais para o desenvolvimento de bebidas
vegetais (COUTINHO et al., 2021). Aléem disso, estudos recentes apresentaram resultados
promissores sobre 0 uso dos frutos no tratamento de doengas metabdlicas e de estresse
oxidativo (CAMPOS et al., 2024).

O araticum é apreciado por sua polpa cremosa com sabor intenso e caracteristico,
possui vitamina A e C, além de minerais como potassio, fosforo e célcio (FERNANDES
ALMEIDA et al., 2024). Estudos recentes mostraram que subprodutos do araticum, como
as sementes, apresentam composicdo rica em fibras e compostos fendlicos, que, quando
fermentados, promovem o crescimento de cepas probidticas, resultando na producédo de
acidos graxos de cadeia curta (OLIVEIRA et al., 2023).

Embora a semente do cajuzinho-do-cerrado seja vista como residuo da exploracdo
da polpa, apresenta perfil lipidico semelhante ao da castanha de caju comercial, porém com
concentracdes superiores de compostos antioxidantes, incluindo flavonoides e taninos

condensados. Sua composicdo apresenta cerca de 86% de &gua, contém 369 mg/kg de
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vitamina C e 43 g/kg de fibras (SOUZA,; SILVA, 2015).

Apesar do crescente interesse em produtos probidticos vegetais, existem lacunas
significativas na literatura que limitam o desenvolvimento de novos produtos
comercialmente vidveis, bem como o processamento e a caracterizacdo fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial das sementes do Cerrado. O desenvolvimento de bebidas
vegetais probidticas a partir de sementes do Cerrado representa uma abordagem inovadora
que podera integrar a conservacdo da biodiversidade, a biotecnologia alimentar e a satde
publica. O que pode resultar em produtos funcionais Unicos, com perfis probioticos e
sensoriais diferenciados, atendendo simultaneamente as demandas de mercado por

produtos inclusivos e as necessidades de valorizagdo da biodiversidade brasileira.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro, abrigando diversas formacoes
vegetais e frutos com sementes de alto valor nutricional. Entre as sementes do Cerrado mais
documentadas na literatura estdo as do baru (Dipteryx alata) e do pequi (Caryocar
brasiliense Camb.). Embora haja crescente interesse pelo consumo integral do fruto, a
literatura ainda apresenta poucos estudos sobre outras sementes do Cerrado, como a
castanha do cajuzinho-do-Cerrado (Anacardium humile) e as sementes do araticum
(Annona crassiflora). Essas espécies sdo distribuidas principalmente entre pequenos
agricultores, e ha poucos relatos na literatura sobre seu rendimento e manejo (ANDRADE
SILVA; FONSECA, 2016).

As sementes do Cerrado sdo consumidas tanto in natura quanto processadas, na
forma de farinhas, farofas e granolas. Na panificacdo, a farinha de sementes substitui
parcialmente a farinha de trigo na confeccdo de bolos e biscoitos. Em busca de alternativas
aos produtos lacteos, a bebida vegetal de sementes tem ganhado destaque na literatura,
incluindo bebidas fermentadas de alto valor nutricional e probiéticas (COUTINHO et al.,
2021). Além disso, o 6leo extraido das sementes e améndoas do Cerrado tem sido estudado
para aplicacdes na industria farmacéutica devido a sua atividade cicatrizante e antioxidante
(SANTOS et al., 2024) .

O extrativismo e o agroextrativismo no Cerrado brasileiro, apresentam potencial
econémico, social e tecnoldgico, mas enfrentam limitacdes em escala, ha organizacao e no
aproveitamento de subprodutos. A coleta dos frutos € manual e o processamento é
predominantemente artesanal. A cadeia produtiva permanece pouco estruturada, com

predominio de pequenas cooperativas e de produtores familiares, e com integracao limitada
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com grandes industrias. O aproveitamento de subprodutos, como a torta de améndoas € 0s
residuos agroindustriais, tem ganhado destaque na literatura cientifica por agregar valor e
ampliar as oportunidades de renda para as comunidades locais (EGEA et al., 2023;
RIBEIRO et al., 2025).

O mercado global da améndoa de baru, por exemplo, foi estimado em US$ 5,1
milhGes em 2022, com potencial de crescimento significativo devido a demanda por
produtos saudaveis e a busca por proteinas alternativas. Atualmente, os estados que mais
produzem améndoa sdo Goias e Mato Grosso do Sul, com cerca de 117 toneladas, a um
valor comercial de até US$ 27,00/kg. A auséncia de politicas publicas e de incentivos para
a estruturacdo da cadeia produtiva dificulta a expansao e a geracdo de renda consistente
(EGEA et al., 2023).

O extrativismo de sementes no Cerrado brasileiro tem grande potencial para gerar
renda, promover a inovacéo e valorizar produtos regionais, mas depende de avangos em
organizacdo, tecnologia, politicas publicas e sustentabilidade para consolidar cadeias
produtivas mais robustas e inclusivas. Por este motivo, ha necessidade de estudos para
valorizar a biodiversidade das sementes do Cerrado brasileiro, por meio da produgéo de

novos produtos.

METODOLOGIA

A busca dos arquivos usados nessa pesquisa qualitativa foi baseada na metodologia
descrita por Ocafia-Fernandez et al., (2021), com adaptacfes. As bases utilizadas foram:
Medline (PubMed), Scopus, ScienceDirect, Web of Science, Google Académico, a fim de
obter um numero maior de estudos. Para a pesquisa de documentos, foram definidos os
termos de busca (parte do fruto, localidade, finalidade e nome cientifico), combinados por
meio dos operadores booleanos AND e OR. Os termos ‘finalidade’ e ‘nome cientifico’ foram
utilizados como critérios de eliminacao dos artigos retornados pelos prompts de busca, uma
vez que os termos constantes no codigo de busca ndo geravam resultados. Foram excluidos
artigos de revisdo, resumos simples, teses, dissertagOes, estudos com sementes que nédo
pertenciam ao Cerrado brasileiro e estudos fora do periodo de 5 anos (2020-2025). Foi
utilizado 0 mesmo prompt de busca para todas as bases: ( "Brazilian savanna" OR cerrado)
AND ( "native almonds” OR nut OR almonds).
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Figura 1. Fluxograma de identificaco e sele¢do dos estudos obtidos

Identificacdo dos estudos obtidos usando os descritores (n = 326):
PubMed: 32

Scopus: 121

Web of Science: 76

ScienceDirect: 8

Google Academico: 89

> Estudos fora do periodo de estudo: 2020 a 2025
(n=85)

A 4

Estudos selecionados ap6s analise de titulos e exclusdo daqueles que ndo eram
artigos de pesquisa (n=128)

Estudos excluidos por estarem duplicados (n = 12)

> Estudos excluidos fora do tema (n = 80)

\ 4

Estudos selecionados apds analises de resumos para serem lidos na
integra (n = 36)

RESULTADOS E DISCUSSAO

1.1 Importancia nutricional das sementes do Cerrado

O consumo regular de sementes e oleaginosas tem sido associado a beneficios
cardiovasculares, metabolicos, intestinais e cognitivos em estudos epidemioldgicos e ensaios
clinicos controlados (DREHER, 2021). O consumo de 30-50 g/dia de sementes resulta em
redugdes significativas no colesterol LDL (5-10%), nos triglicerideos (8-15%) e em
marcadores inflamatorios, como a proteina C-reativa (12-20%) (SINGAR et al., 2024). No
entanto, quanto a um limite diario seguro para o consumo de sementes como as do baru, do
araticum e do cajuzinho-do-cerrado, a literatura cientifica ndo estabelece uma porgédo
especifica. Embora esses alimentos sejam ricos em compostos bioativos, antioxidantes e
nutrientes benéficos, faltam estudos clinicos que definam as doses méaximas recomendadas
para humanos (ARRUDA et al., 2023).

As sementes do baru contém macrominerais, como potassio, fésforo e enxofre, e
microminerais, como ferro (Quadro 1). Estudos apresentam resultados promissores do fruto
no tratamento de doencas metabolicas e de estresse oxidativo (CAMPOS et al., 2024). Além

disso, contém proteinas, acidos graxos, fibras, minerais e compostos bioativos com atividade
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antioxidante e anti-inflamatoria. De acordo com a literatura, o endocarpo, 0 mesocarpo € o
epicarpo sdo pouco utilizados na alimentacdo humana e desperdicados na extracdo de
sementes, 0 que torna necessarios estudos sobre o aproveitamento desses residuos, bem
como sobre seus efeitos benéficos e toxicoldgicos na saude gastrointestinal (VIANA et al.,
2023).

A castanha do cajuzinho-do-cerrado contém acUcares, proteinas, fibras e lipideos.
Quanto ao seu potencial bioativo, destacam-se os flavonoides, os carotenoides (a-caroteno,
B-caroteno, B- criptoxantina), os taninos, os acidos fenolicos (como o acido géalico) e as
antocianinas, que conferem propriedades antioxidantes e potencial funcional (MORGADO
et al., 2024). Apesar do potencial como subproduto, h4 escassez de dados sobre suas
propriedades fisico-quimicas e bioativas, o que requer estudos adicionais para preencher as
lacunas.

A semente do araticum contém Gleos, proteinas e fibras, além de apresentar alto teor
de &cidos graxos insaturados, principalmente o &cido oleico (50%) e o acido linoleico (34%).
Contém fitoesterois, carotenoides, compostos fenolicos, &cidos graxos e minerais.
Apresentam atividade antioxidante, além de possuirem atividade antiproliferativa contra
células tumorais, potencial cicatrizante e baixa citotoxicidade em modelos in vitro
(MENEZES et al., 2019; PRADO et al., 2020).

Ha uma limitacdo nos dados dessas sementes na literatura, como se observa no
Quadro 1: os dados identificados com NA ndo foram avaliados pelos autores. Essa lacuna é
maior quando comparada as informacdes disponiveis sobre o cajuzinho do Cerrado. E
importante salientar que a obtencdo dessas informacges é necessaria ao desenvolvimento de

produtos funcionais a partir dessas sementes.

Quadro 1. Caracterizacéo fisico-quimica, contelildo mineral e compostos bioativos das sementes de
Baru, Cajuzinho-do Cerrado e Araticum

Componentes Baru Cajuzinho-do-Cerrado Araticum
Umidade (g/100g) 6,70 + 0,08 NA NA
Lipidios (g/100g) 22,38 + 0,37 NA 31,13+12,1
Proteina (g/100g) 31,80 £ 0,65 NA 18,87 £ 15,2

Cinzas (g/100g) 3,21+ 0,03 NA 201+11
Carboidratos (g/100g) 35,88 + 0,35 NA NA
Fibras (9/100g) NA NA 351+105
Calorias 472,18 + 2,23 NA NA
TC (mg 100g°Y) NA 8,32 0,392
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TPC (mg GAE 100g%) 529,50 + 12,44 867,08 97,74 £ 2,50
TF (mg QE 100g™) 29,47 +1,76 312 23,74 + 0,50
TT (mg GAE 100g™) 55,59 + 9,45 0,22 327 +0,02
DPPH (mg TEAC 100g?) 636,34 + 22,49 18498,16 917+ 7,76
ABTS (mg TEAC 100g?) 2404,41 + 17,71 12171,12 NA
FRAP (mg TEAC 100g™7) 4163,03 + 109,66 2125,48 NA
Vitamina C (mg/100g) NA 500,00 NA
Acido oleico (g/100g) 54,21 +0,13 NA 48,54 + 0,25
Acido linoleico (g/100g) 32,68 + 0,09 NA 18,25 + 0,02
Fosforo (mg/g) 10,70 £ 0,45 NA 28+01
Potassio (mg/g) 27,20 + 0,09 1,27 51+0.2
Calcio (mg/g) 18,40 £ 0,25 0,024 NA
Sédio (mg/g) NA 0,081 NA
Magnésio (mg/g) 4,70 £ 0,09 NA 1,2+0,0
Enxofre (mg/g) 2,00 + 0,00 NA NA
Zinco (1g/g) 74,20 + 0,65 NA 36,75+ 0,2
Manganés (ug/g) 57,50 + 0,05 NA 2,4+£02
Ferro (ug/g) 104,00 + 0,35 NA 31,10,
Cobre (ug/g) 42,10 + 9,60 NA 237+02
Referéncias (CAMPOS et al., 2024) (MORGADO et al., 2024) (PRADO et al., 2020)
(VIANA et al., 2023)

NE: N&o avaliado; TC: Total carotenoides; TPC: Total compostos fendlicos; TF: Total flavonoides;
TT: Total taninos

1.2 Semente do baru

O baru apresenta, da externa para a interna, epicarpo (casca marrom fina), mesocarpo
(camada fibrosa, conhecida como polpa doce e adstringente), endocarpo (camada rigida que
envolve a semente) e a semente, localizada no interior (Figura 1). A floragdo do barueiro
varia conforme a regido e geralmente ocorre entre junho e agosto. A formagdo de frutos
ocorre entre 45 e 90 dias apo6s a floragdo, dependendo da espécie e das condicdes climaticas.
Por ser um fruto ndo climatérico, a colheita ocorre pelo desprendimento natural da fruta da
arvore; nesse processo, pode haver contaminacdo da casca, o que imple tratamentos
adicionais para o consumo (VIANA et al., 2023; DOS SANTOS et al., 2024).

Figura 1. Corte transversal do fruto Baru e semente
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Fonte: Adaptado de (VIANA et al., 2023)

No Brasil, a castanha de baru é consumida e comercializada ha mais de 25 anos.
Entretanto, estudos recentes tém buscado ampliar a inser¢cdo dessa semente no mercado
internacional. Nesse contexto, entre a populacdo que ainda ndo a conhece, observa-se
preocupacao com os riscos potenciais associados a presenca de antinutrientes e de compostos
toxicos nas sementes. A Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)
destaca que pode ocorrer contaminagdo por micotoxinas produzidas por fungos, como as
aflatoxinas, em decorréncia de condicdes inadequadas de producéo e de armazenamento. De
acordo com essa autoridade, o limite maximo permitido de aflatoxinas em sementes € de 4
ppb; contudo, os lotes de castanha de baru analisados apresentaram concentracdes inferiores
a esse nivel (EFSA et al., 2025).

Em relagdo aos antinutrientes, como os taninos e o &cido fitico, considerados fatores
antinutricionais por formarem complexos com minerais e proteinas, reduzindo a
biodisponibilidade desses nutrientes, a literatura aponta que efeitos adversos significativos
sobre a absorcdo de nutrientes tendem a ocorrer apenas em dietas desequilibradas. Isso se
deve ao fato de que outros componentes da dieta, como o &cido ascérbico e diferentes acidos
organicos, podem atenuar a acao dos antinutrientes por meio da competicao pela formacéo

de complexos com minerais e proteinas-alvo (FERNANDES et al., 2025).

1.3  Castanha do Cajuzinho-do-cerrado

O cajuzinho-do-cerrado, também denominado cajui, pertence a familia
Anacardiaceae. Trata-se de uma espécie arbdrea neotropical, presente nos estados da Bahia,
Distrito Federal, Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Parand, Rondonia
e Sdo Paulo. Dependendo da regido, a floracdo do cajueiro ocorre entre agosto e setembro, e
os frutos ficam prontos entre outubro e novembro. A fruta compreende o pseudofruto e o
fruto verdadeiro. Este Gltimo apresenta quatro camadas (Figura 2), da externa para a interna:
epicarpo externo (casca dura e lisa); mesocarpo, camada fibrosa e porosa, com canais
resinosos que contém liquido caustico (LCC), rico em substancias corrosivas, como cardol,
cardanol e anacardico, atuando como barreira quimica e fisica contra predadores; endocarpo,
camada interna e rigida que envolve a semente, rica em celulose e lignina (ZUFFO, 2018).

A exploragéo da castanha do cajuzinho-do-cerrado, atualmente, ndo tem importancia
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econdmica devido a sua classe. As castanhas s&o classificadas em grande (23 mm), média
(21 mm), pequena (19 mm), miada (15 mm) e cajui (que passa pela peneira de 15 mm).
Logo, a castanha ndo apresenta atrativos para a industria alimenticia, tornando-se um residuo
no processo de extracdo da polpa (KROSS, 2008). No entanto, o subproduto da castanha
pode promover a economia local e a conservacao do bioma Cerrado. A espécie Anacardium
humile carece de documentagdo que caracterize a sua castanha, e hd poucos registros sobre
a caracterizacdo do pseudofruto. A relevancia documentada do caju refere-se a outras
espécies do género, como Anacardium corymbosum, Anacardium nanum e Anacardium
occidentale, sendo esta tltima a espécie mais comum e amplamente comercializada no Brasil
(SANTOS et al., 2025).

Figura 2. Corte lateral do cajuzinho-do-cerrado
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Pseudofruto

)j b5 L0 Endocarpo ‘ kruto
Mesocarpo
Epicarpo

Fonte: Propria (2025)

No que se refere aos teores de antinutrientes e toxinas presentes na semente de
cajuzinho-do-Cerrado, observa-se que a literatura cientifica ainda é escassa. Em
contrapartida, dados disponiveis sobre a castanha de caju (Anacardium occidentale) indicam
concentracdes aproximadas de 823 mg/100 g de fitatos e 2 mg/100 g de taninos. Estudos
clinicos demonstram que o consumo diério de uma porcdo de 30 g ndo apresenta efeitos
toxicos em humanos; ao contrério, os resultados apontam beneficios cardiometabdlicos e
atividade antioxidante. Vale ressaltar que as principais preocupacdes associadas ao consumo
da castanha de caju estdo relacionadas ao elevado valor energético e aos riscos para
individuos com alergia alimentar (SEMPORE et al., 2024; MENEGUELLI et al., 2024).

1.4 Semente de Araticum

O araticum é uma fruta do Cerrado brasileiro, pertencente a familia Annonaceae, cuja
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semente é considerada um residuo no processo de extracdo da polpa (Figura 3). Dependendo
do tamanho do fruto, a quantidade de sementes varia entre 30 e 70 por fruto. O periodo de
floragéo é influenciado pelas variages de umidade do solo, com frequéncia ocorrendo de
outubro a dezembro. A frutificacdo ocorre de forma irregular, em anos alternados, entre
fevereiro e marco. De acordo com a literatura, ha dificuldade na domesticacéo e no cultivo
em larga escala do fruto, devido a fatores biolégicos, ecoldgicos e econdmicos (SARAVY;
MARQUES; SCHUCHMANN, 2021). Ha& interesse e estudos recentes na literatura sobre
marcadores moleculares para melhorar o0 manejo do fruto; no entanto, ainda falta uma base
ampla de germoplasma selecionado, com cultivares adaptados & producdo comercial
(ARRUDA; PASTORE, 2019).

Figura 3. Corte transversal do araticum

Fonte: Propria (2025)

De acordo com a literatura, a semente do araticum contém acetogeninas (anonacina
e squamocina) com neurotoxicidade comprovada. As acetogeninas inibem o complexo da
cadeia respiratoria mitocondrial (NADH) resultando em bloqueio da producdo de ATP e
estresse energético intenso, levando a morte celular. Estudos experimentais mostram que o
elevado consumo de acetogeninas estd associado a forma atipica da doenca de Parkinson,
caracterizada pela morte de neur6énios dopaminérgicos e pela diminuicdo da producdo de
energia. As sementes analisadas no estudo apresentaram 0,334 mg/g de squamocina e 5,905
mg/g de anonacina (CARVALHO et al., 2022).

Normalmente, o consumo de sementes ocorre ap6s tratamento térmico, como assar,

cozinhar ou fritar. Este processo pode reduzir os niveis de compostos antinutricionais e
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garantir maior palatabilidade. No caso de neurotoxinas, como as acetogeninas, este processo
n&o garante a reducdo do fitoquimico, pois sdo termorresistentes (NOLASCO-GONZALEZ
et al., 2015). De acordo com a literatura, outras formas de reduzir ou eliminar antinutrientes
e toxinas incluem tratamentos como extracdes e fermentacfes. Estudos recentes mostram
que a fermentacdo microbiana em matrizes vegetais reduz 0s niveis de compostos
antinutricionais e toxicos (KARLUND et al., 2020; ATUNA et al., 2025). Atualmente, ha
escassez de informagdes na literatura sobre a eficacia da fermentagédo na reducéo dos niveis

de acetogeninas, 0 que torna sua investigacdo de extrema importancia.

2. Potencial prebiético e probittico das sementes

Os prebiodticos sdo substratos utilizados seletivamente por microrganismos
hospedeiros, conferindo multiplos beneficios a satde e promovendo mudancas especificas
na composi¢do da microbiota gastrointestinal humana. Entre os beneficios incluem-se o
aumento da absorcdo de minerais, a melhora do funcionamento gastrointestinal e da funcéo
de barreira, a modulacdo do metabolismo energético e da saciedade e a reducdo do risco de
infeccOes intestinais. Os probidticos, por sua vez, sdo definidos como microrganismos vivos
que conferem inimeros beneficios a salde do hospedeiro quando administrados em
quantidade superior a 7 log UFC. Os probioticos impedem a adeséo e o estabelecimento do
patdgeno no intestino ao suprimir sua proliferacdo e influenciar a microbiota intestinal. Além
disso, eles sintetizam vitaminas e desenvolvem o sistema imunoldgico, gerenciando e
tratando alergias, sindrome do intestino irritavel, infeccdes intestinais e respiratorias, colite
ulcerativa e cdlica infantil. Eles também produzem metabdlitos antimicrobianos por natureza
(BHATIA et al., 2024).

O potencial prebio6tico é demonstrado por muitos carboidratos fermentaveis, como
acidos conjugados, fendlicos e fitoquimicos, varios tipos de fibras alimentares, &cidos graxos
poli-insaturados e um amplo espectro de oligossacarideos. As frutas sdo boas fontes de
oligossacarideos, fibras prebioticas dietéticas que promovem a colonizagdo do célon por
lactobacilos e bifidobactérias (FERNANDEZ; MARETTE, 2017; BHATIA et al., 2024). O
araticum, o cajuzinho-do-cerrado e o baru sdo frutas nativas brasileiras que vém sendo
estudadas por seu potencial como ingredientes prebidticos e probioticos em alimentos
funcionais. Estudos recentes tém se concentrado em sua capacidade de promover o
crescimento de bactérias benéficas em bebidas a partir desses frutos (Quadro 2), aumentando

0s niveis de compostos bioativos e potencializando a atividade antioxidante, 0 que os torna
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candidatos promissores para aplicacdes na promocdo da salde. No entanto, a literatura
carece de estudos clinicos (in vivo) que comprovem a seguranca alimentar no uso das

sementes como matrizes prebidticas e seu potencial probidtico, sendo necessarios mais

estudos.
Quadro 2. Resultados observados do potencial prebidtico e probiético das sementes
Semente Cepas probioticas Resultados observados fonte
Araticum e baru |Lactobacillus acidophilus Apos 48 h de fermentagdo, os (DE OLIVEIRA et
(La-5, LA3 e NCFM) subprodutos de araticum e de baru al., 2023)
e Bifidobacterium animalis | apresentaram contagens superiores a 6
subsp. lactis (Bb- 12) log UFC/mI. Além de apresentarem um
aumento 3 vezes maior nos compostos
bioativos em comparacdo
com o controle negativo.
Baru Lactobacillus IApGs 48 h de fermentagdo, o endocarpo [(SOUSA et al,,
acidophilus LA-05 fermentado por 2024)
e Bifidobacterium Lactobacillus acidophilus e o
animalis subsp. lactis BB- mesocarpo fermentado por
12 Bifidobacterium animalis
apresentaram resultados positivos,
demonstrando que os subprodutos do
baru tém potencial para
aproveitamento integral como fonte
prebidtica.
Cajuzinho-do- Lactobacillus A concentracdo de Lb. paracaseino |(SOUSA et al,
cerrado paracasei ATCC EHCC variou de 7,72 a 8,27 log 2022)
334 UFC/g apos seis horas de fermentagéo.
A concentracao de castanha de cajui
(CCCQ) teve influéncia significativa
(P < 0,05)
sobre todos os parametros fisico-
guimicos e atributos sensoriais.

2.1 Bebida vegetal probiotica a partir de sementes do Cerrado

Bebidas fermentadas vegetais sdo produtos nao lacteos obtidos pela fermentagéo de
extratos ou partes de plantas (como grdos, sementes, oleaginosas, leguminosas, frutas,
tubérculos ou raizes) utilizando culturas de bactérias probidticas (principalmente bactérias
acido-laticas) e/ou leveduras. O objetivo é garantir a presenca de microrganismos vivos em
quantidades adequadas (tipicamente 10°— 107 UFC/mL) at¢ o momento do consumo,
proporcionando beneficios a salde, especialmente ao sistema digestivo. Bebidas
fermentadas de frutas com bactérias probidticas constituem uma categoria crescente de
alimentos funcionais, mas ainda ndo ha definicdo padronizada nem legislacdo especifica
amplamente reconhecida para esse tipo de produto. A regulamentacao pode variar de pais a

pais, e a literatura destaca a necessidade de diretrizes claras para padronizar e garantir a
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qualidade desses produtos (MANOJ et al., 2023).

No Brasil, a RDC n° 268/2005 da Anvisa define os produtos proteicos de origem
vegetal, incluindo bebidas vegetais. A Lei n°® 8.918/1994 e o Decreto n° 6.871/2009
regulamentam, em geral, a producdo e a comercializacdo de bebidas no pais, incluindo as
ndo alcodlicas de origem vegetal. A regulamentacdo, em geral, de alimentos com
propriedades funcionais é estabelecida pela RDC n° 243/2018 da ANVISA. Apesar do
avanco no desenvolvimento de bebidas fermentadas de origem vegetal, ainda ndo ha
legislacdo especifica e consolidada exclusivamente para esse tipo de produto no pais. O que
existe de especifico é aplicavel a kombucha, conforme a Instrugdo Normativa MAPA n°
41/2019. A regulagdo ocorre por meio de normas gerais para bebidas vegetais e fermentadas,
além das exigéncias de rotulagem e de seguranca alimentar estabelecidas pela ANVISA e
pelo MAPA. O setor segue em expansdao, com crescente interesse por alternativas
sustentaveis, nutritivas e alinhadas as novas demandas de consumo.

Algumas cepas bacterianas utilizadas em bebidas probidticas incluem Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Bacillus, Escherichia e Propionibacterium (TRINDADE et
al., 2022). Como néo ha instrucdo normativa especifica para a producdo da bebida vegetal
probidtica a partir de sementes, o desenvolvimento experimental da bebida segue etapas
distintas descritas na literatura. O fluxograma de producdo mais comum ¢é apresentado na

Figura 4.

Figura 4. Fluxograma representando a producéo de bebida fermentada probidtica
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CONCLUSOES

Em muitos paises, pesquisas voltadas a identificacdo e ao aproveitamento de novas
fontes alimentares vém se tornando cada vez mais importantes devido ao seu potencial
econdmico, social e ambiental. A literatura ainda carece de informagdes sobre a seguranca
alimentar no uso de sementes do cerrado. Ensaios anteriores apontam potencial probidtico
das sementes, sendo necessarios mais estudos para a obtencéo de alimentos funcionais com
propriedades nutricionais e sensoriais atrativas para os consumidores. Além disso, 0 uso de
frutos do Cerrado valorizara a agricultura local, incentivara e divulgara a importancia do

consumo dessas matrizes em todo o territorio nacional, assegurando sua preservacao.
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