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Resumo

O Brasil é reconhecido por sua riqueza em variedades de plantas e frutas nativas. Esta revisdo tem como objetivo
avaliar as pesquisas relacionadas quanto a plantas ndo convencionais e frutas exoticas, direcionados as frutas nativas
do Brasil. Dentre elas, pouco se conhece sobre as frutas Jaracatia spinosa e Vasconcela quercifolia, conhecidas
apenas regionalmente. Portanto, através de busca com os descritivos ‘PANCS’; ‘frutas exoticas brasileiras’,
‘Jaracatia spinosa’, ‘Vasconcella quercifolia’ nas bases Scielo, Science direct e Web of Science foram selecionados
os artigos que pudessem concentrar informag0es sobre sua composi¢do nutricional e bioquimica, a fim de expandir o
conhecimento sobre as propriedades das mesmas. Como por exemplo, com relagdo ao teor de fibra alimentar, para as
duas frutas estudadas obteve-se resultados maiores do que para 0 mamdo (Carica papaya) também pertencente a
familia Cariaceae, o que valoriza a importancia de disseminar nacionalmente o consumo dessas outras frutas nativas e
estimular seu consumo e aproveitamento.

Palavras-chave: Plantas comestiveis; Antioxidantes; Alimentos funcionais.

Abstract

Brazil is recognized for its wealth of varieties of native plants and fruits. This review aims to evaluate research related
to non-conventional plants and exotic fruits, directed to native fruits of Brazil. Among them, little is known about the
Jaracatia spinosa and Vasconcela quercifolia fruits, known only regionally. Therefore, by searching with the
descriptive ‘PANCs’; ‘Brazilian exotic fruits’, ‘Jaracatia spinosa’, ‘Vasconcella quercifolia’ in the Scielo, Science
direct and Web of Science databases, articles that could concentrate information on their nutritional and biochemical
composition were selected in order to expand knowledge about their properties. As for example, regarding dietary
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fiber content, for the two fruits studied, greater results were obtained than for papaya (Carica papaya) also belonging
to the Cariaceae family, which values the importance of spreading the consumption of these other fruits nationwide
and encourage their consumption and use.

Keywords: Edible plants; Antioxidant; Functional food.

Resumen

Brasil es reconocido por su riqueza en variedades de plantas y frutas nativas. Esta revisién tiene como objetivo
evaluar la investigacion relacionada con plantas no convencionales y frutas exoticas, dirigida a frutas nativas de
Brasil. Entre ellos, se sabe poco sobre las frutas Jaracatia spinosa y Vasconcela quercifolia, conocidas solo a nivel
regional. Por lo tanto, a través de la bdsqueda con el descriptivo "PANCS"; 'Frutas exdticas brasilefias’, 'Jaracatia
spinosa’, 'Vasconcella quercifolia’ en las bases de datos Scielo, Science direct y Web of Science, se seleccionaron
articulos que pudieran concentrar informacion sobre su composicion nutricional y bioquimica, con el fin de ampliar el
conocimiento sobre sus propiedades. Como por ejemplo, en cuanto al contenido de fibra dietética, se obtuvieron
resultados superiores para las dos frutas estudiadas que para la papaya (Carica papaya) también perteneciente a la
familia Cariaceae, que valora la importancia de difundir el consumo de estas otras frutas a nivel nacional y fomentar
SU CONSUMO Y USO.

Palabras clave: Plantas comestibles; Antioxidantes; Alimentos funcionales.

1. Introducéo

O Brasil com 20% do numero total de espécies na Terra, tem a maior biodiversidade do mundo. Embora a
biodiversidade da flora brasileira seja amplamente conhecida, apenas uma pequena parte dela tem sido explorada, oferecendo
oportunidades sem precedentes para a descoberta de tecidos vegetais comestiveis, ricos em nutrientes e compostos bioativos
(Peisino et al., 2020). Dessa forma, surgem plantas consideradas ruderais, sendo conhecidas como plantas alimenticias nao
convencionais (PANCs). Essas plantas crescem espontaneamente e sem aditivos quimicos, o consumo delas aumentou nas
Gltimas décadas, o que pode estar diretamente ligado a estudos que mostram um maior valor nutricional, muitas vezes mais
significativo em comparagdo com outras plantas alimentares comuns (Azam et al., 2014).

Com relagdo ao valor nutricional, pode-se destacar a familia Caricaceae, a qual possui 30 espécies distribuidas em
quatro géneros: Cylicomorpha, Jaracatia, Carica e Jarilla. Conhecida principalmente pelo mamé&o (Carica papaya L.), possui
uma diversidade de outras arvores e frutos que sdo conhecidos regionalmente e pouco conhecidos pelas suas caracteristicas
fisicas, quimicas e nutricionais (Badillo & Leal, 2020).

Entre as potencias PANCs da familia Caricaceae, pode-se destacar o Jaracatia spinosa e Vasconcellea quercifolia,
ambas de origem brasileira. O Jaracatia spinosa é conhecido popularmente como mamoeiro-bravo, mamoeiro-do-mato e
maméozinho, é encontrado por todo o Brasil, em grande parte na regido Sudeste. Seu fruto pode ser consumido in natura, em
preparo de sucos e o cerne da arvore é comumente utilizado no preparo de doces. Mesmo com alguns exemplos de uso, ainda é
uma fruta pouco conhecida e existe uma pouca informacdo e estudos sobre sua composicdo bioquimica e beneficios de seu
consumo (Aguiar; Almeida; Carmargos., 2012).

Com ocorréncia do sul da Bahia ao Rio Grande do Sul, Vasconcellea quercifolia A.St-Hil., popularmente conhecida
como mamao do mato ou jaracatia, é considerada uma Planta Alimentar Ndo Convencional (PANC) que possui poucos estudos
sobre suas caracteristicas nutricionais e funcionais. Sua comercializacdo ou de seus derivados é feita da forma in natura.
Antigamente, em substituicdo ao coco no preparo de doces, 0 seu parénquima medular era ralado e utilizado (Folharini et al.,
2019).

Portanto, foi feito um levantamento bibliografico com o objetivo de reunir informagdes sobre as frutas ‘Jaracatia

spinosa’ e ‘Vasconcella quercifolia’ visando ampliar o conhecimento sobre o potencial nutricional de consumo destas frutas.
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2. Metodologia

Realizou-se um levantamento bibliografico na base de dados Scielo, Science Direct e Web of Science, através dos
termos ‘PANCS’; ‘frutas exdticas brasileiras’, ‘Jaracatia spinosa’, ‘Vasconcella quercifolia’.

Os artigos que foram inclusos no presente estudo, foram estudos publicados nos idiomas portugués e inglés nos
Gltimos 5 anos (2015 — 2020), com algumas excegdes, por tratar-se de estudos relevantes sobre o tema, e por ser um tema com
escassez de literatura. Artigos ndo disponiveis na integra, com repeticdo nas bases de dados, ou que ndo se enquadravam na
delimitacdo de tempo citada acima, e que estavam fora do tema proposto, foram excluidos.

Para andlise dos artigos resultantes das pesquisas, as palavras-chaves utilizadas foram ‘“Plantas Alimentares Nao-
Convencionais”, “Frutas exdticas”, “Jaracatia spinosa” e “Vasconcella quercifolia”, foram selecionados os que apresentavam
em seu titulo/resumo, informacdo sobre plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs), valor nutricional e compostos
bioativos de frutas exoticas, em especial frutas da familia Caricaceae, com o objetivo de explorar e valorizar a biodiversidade
brasileira. Assim, denomina-se uma metodolégica qualitativa em uma revisdo bibliografica (Pereira, Shitsuka, Pereira, &
Shitsuka, 2018).

3. Resultados e Discussao

Normalmente encontradas em calgadas, terrenos abandonados e até mesmo em monoculturas comercial, as plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo hortalicas vivas, sendo muitas vezes consideradas como mato ou ervas daninhas,
devido o seu facil cultivo e proliferagdo (Biondo, Fleck, Kolchindi, Sant’anna & Polesi, 2018).

Na Tabela 1, obtemos os resultados da pesquisa de artigos entre os anos de 2015 a 2020, publicagGes com 0s temas
mais amplos, como ‘“Plantas Alimenticias Nao Convencionais” e “Frutas exdticas” sdo mais significativas, totalizando 2500 e
2435 respectivamente, sendo que a maior parte destas publicacfes estdo relacionadas com o uso de PANCs e frutas exdticas na

dieta humana. No entanto, quanto se refere as PANCs em especifico, os resultados da pesquisa sdo bem menores.

Tabela 1. Nimero de artigos publicados nas bases de dados Science Direct, Scielo e Web of Science de acordo com as

palavras-chave Plantas alimenticias Ndo-Convencionais, Frutas exéticas, Jaracatia spinosa e Vasconcella quercifolia.

Palavras-chaves Science direct Scielo Web of science
Plantas Alimenticias Ndo Convencionais 2469 0 31
Frutas exdticas 2332 13 90
Jacaratia spinosa 10 2 31
Vasconcella quercifolia 1 2 8

Fonte: Autoria propria (2020).

Em todas as bases de dados, os termos “Jaracatia spinosa” e “Vasconcella quercifolia”, possuem poucos artigos
publicados, isso mostra que pouco se sabe sobre essas Plantas Alimenticias N&do-Convencionais, em relagdo ao seu consumo,
composi¢do quimica e compostos bioativos.

A fruta Jaracatia tem origem no Cerrado brasileiro, mas esta presente por toda a extensao do pais, da Bahia até o Rio
Grande do Sul. Em ponto de colheita, apresenta coloracdo alaranjada, normalmente consumida como suco ou utilizada em

preparo de geleias (Aguiar et al., 2012; Negri, Berni & Brazaca 2016).
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Em estudo para caracterizagdo da fruta (polpa com a casca) da fruta tropical Jaracatia foram obtidos valores de 82,4%
para umidade, 1,03% de proteina, 1,78% de cinzas, 0,24% de lipideos, 0,45% de fibra alimentar soltvel, 4,50% de fibra
alimentar insoltvel e 9,63% de carboidratos. Diferentes valores para fibra soldvel de 1,98 g/100g e de 4,70g/100g para fibras
insoldveis foram relatados em outra pesquisa, sendo essa variagdo relacionada com a localizagdo geografica e estagio de
amadurecimento da fruta (Berni, Campoli, Negri, Toledo & Canniatti-Brazaca, 2019; Prospero, Da Silva & Spoto, 2016).
Consideradas também frutas tropicais, o teor de proteina é similar ao ja encontrado para acerola (1,08%) e maior do que para a
pitanga (0,62%). Para fibra alimentar total, a fruta Jaracatida também apresentou maior resultado (4,95%) do que acerola
(1,38%) e pitanga (2,99%), possuindo assim efeitos fisiologicos relacionados ao seu consumo, uma vez que o consumo de
fibras esta relacionado com redugdo de doencas cardiovasculares e melhora do transito intestinal. Comparado com o mamao,
da mesma familia Caricaceae, o0 Jaracatia in natura apresenta teor de minerais cerca de quase trés vezes maior com relagao ao
célcio e duas vezes maior com relacéo ao contetdo de ferro (Berni et al., 2019; Prospero et al., 2016).

A composicao de carotenoides da fruta também permitiu obter que os maiores compostos sdo: trans-pC com 18% de
bioacessibilidade a-C com valor entre 3 a 15% de bioacessibilidade. Além disso, no estudo de atividade de retinol equivalente,
a fruta obteve 104,8 u/100 g o que sugere que seu consumo aumenta a ingestdo de vitamina A (Berni et al., 2019).

Rocha et al. (2011) realizaram um estudo para determinar qual solvente teria melhor resultado na obtencdo de
fendlicos totais e taninos condensados. A extracdo foi mais eficiente com o etanol 95%, obtendo 252 + 16 mg/100g éacido
galico equivalente, comparado com a extragdo com acetona 70% (105 * 4) e metanol (135 * 13). Ja para taninos, obteve maior
resultado utilizando o solvente acetona 70% 79 + 4 mg catequina equivalente/100g. O resultado para fendlicos totais foi maior
para o Jaracatia do que para 0 maméao (Carica papaya L. var Formosa) que apresentou cerca de 88,1 mg/100g &cido galico,
sendo considerada uma fruta fonte de compostos antioxidantes (Oliveira, Aquino, Ribeiro, Proenga & Pinheiro-Sant’Ana,
2011).

Além da avaliagdo do fruto de Jaracatia spinosa, 0 cerne da planta também costuma ser utilizado localmente,
principalmente na producdo de doces. Portanto, Aguiar et. al (2012) realizaram uma pesquisa para verificar 0s compostos
presentes nesta parte do caule. De acordo com estes autores, ele é caracterizado por possuir cerca de 5,20 umoles/g matéria
fresca e 11,3620 pmoles/g matéria seca de aminoacidos sollveis totais. Além disso, 23,77% da matéria seca é composta de
acucares sollveis totais, além de 7,1% de agUcares redutores, 1,54% de frutose e 10,64% de sacarose. Também foi verificado
que na medula caulinar ha presenca de 1,55g/100g de fibra soltvel e 6,45g/100g para fibra insolGvel (Prospero et. al,2016).

Considerada como uma Planta Alimentar Nao Convencional e também com ocorréncia do sul da Bahia ao Rio
Grande do Sul, Vasconcellea quercifolia A. St-Hil possui poucos estudos sobre suas caracteristicas nutricionais. Folharini et al.
(2019) realizaram um estudo sobre a caracterizagdo nutricional de Vasconcellea quercifolia em que os teores foram calculados
em g por 100 g de amostra. O maior teor de proteinas totais foi encontrado no fruto verde (2,09 £ 0,55), 0 menor teor no
parénquima medular (0,58 + 0,05) e para o fruto amadurecido foi obtido 1,75+0,17. Com relacdo ao teor de fibras, 0 maior teor
encontrado também foi no fruto verde (3,67 + 0,03) e menor no parénquima medular (2,16 + 0,03) e quanto o teor de cinzas
que é importante para a determinacdo dos minerais encontrados no fruto, obteve-se 0 maior teor no fruto verde (2,09 £ 0,55). O
mamao papaya (Carica papaya Linn., da mesma familia Caricaceae que € mais conhecido e consumido popularmente
apresentou resultados menores para teores de proteina, fibra e minerais tanto do fruto verde (0,7g/100g; 0,99/100g e 0,5g/100)
quanto amadurecido (0,6g/100g; 0,89/100g e 0,59/100g) respectivamente, demonstrando o alto valor nutricional referente ao
consumo de Vasconcellea quercifolia (Krishna; Paridhavi & Patel, 2008).

Em estudo fitoquimico e atividade antioxidante dos frutos e folhas de Vasconcellea quercifolia, avaliou-se o extrato
etandlico dos frutos e folhas em que os compostos fendlicos foram dados em mg/g equivalente de &cido galico (EAG) e sua

maior concentracao foi encontrada nas folhas 41,35 mg/g EAG e para o fruto foi encontrado o valor de 19,47 mg/g EAG. Para
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flavonoides foram quantificados em mg/g equivalente de quercetina (EQ), obtendo-se 7,33 mg/g EQ nas folhas e 0,60 mg/ g
quercetina para os frutos. A atividade antioxidante foi calculada pelo método DPPH e os valores expressos em 1C50, o valor
encontrado nas folhas foi de 669,10 pg/mL (Leme, Vencato, Biondo, Boeira, & Ferraz, 2017). A presenca de compostos
fitoquimicos, tais como flavonoides, carotenoides e bioativos possuem caracteristicas antioxidantes, anti-inflamatorias,
antimicrobianas e anticarcinogéncias, sendo benéfico o seu consumo e aumentando seu potencial funcional para consumo,
visto que o mercado consumidor esta atento e a procura de alimentos com funcionalidade e valor agregado a salde (Jacob
2020, Bezerra & De Brito, 2020).

Estudos sobre algumas Plantas Alimentares Ndo Convencionais estdo presentes na literatura demonstrando que devido
ao seu potencial nutritivo conseguiram ser introduzidas na alimentacdo humana (Garcia et al.,2017; Land, Borges, Borges &
Pascoal, 2017; Arellano-Acund, Rojas-Zavaleta & Paucar-Menacho, 2016; Silva, Azevedo & Azevedo, 2015.

Em outro estudo, Negri & Berni (2016) apresentaram oito plantas nativas que poderiam ser facilmente adicionadas a
dieta popular, pela sua riqueza de nutrientes, minerais e compostos antioxidantes. Apesar de suas caracteristicas nutricionais

serem benéficas a salde, elas sdo pouco aproveitas na alimentacdo pela escassez de informagoes.

4. Concluséo

Com base nos resultados explorados, Jaracatia spinosa e V. quercifolia, podem ser explorados como alimento,
visando desenvolvimento agricola, melhoramento econdmico e como culturas de rotagdo, devido a sua adaptagdo as diversas
condigdes ambientais e rapido crescimento. Elas apresentaram composi¢des nutricionais maiores do que o mamao, sendo da
mesma familia Caricaceae além de também possuir compostos bioativos e antioxidantes, agregando propriedades funcionais
com 0 seu consumo. E necesséario maior difusio de informagao, para permitir melhor consumo e maneiras de aproveitamento

dessas frutas e assim integrarem ndo somente o mercado regional, mas atingir o consumo e conhecimento nacional.
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