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Projeto da Unicamp e da Universidade Católica de Goiás analisa espécies consumidas pela população local

Pesquisadores mapeiam propriedades
funcionais de frutas nativas do cerrado

MANUEL ALVES FILHO

manuel@reitoria.unicamp.br

o Brasil, o termo biodiver-
sidade normalmente é as-
sociado à Amazônia, re-

gião que detém uma das mais vas-
tas coleções de espécies animais e
vegetais do mundo. Ocorre, po-
rém, que o país conta com outros
ecossistemas importantes, como é
o caso do cerrado, cujos recursos

naturais também
são diversificados,
mas pouco conhe-
cidos. Graças a um
projeto que reúne
pesquisadores da

Unicamp e da Universidade Cató-
lica de Goiás (UCG), a falta de in-
formações acerca deste último bio-
ma começa a ser superada. Os es-
pecialistas das duas instituições es-
tão investigando as propriedades
das frutas típicas da savana brasi-
leira, sobretudo em relação às suas
características funcionais. Os re-
sultados dos estudos, que estão em
fase intermediária, são animado-
res. Segundo a coordenadora dos
trabalhos, Gláucia Pastore, profes-
sora da Faculdade de Engenharia
de alimentos (FEA), já foi possível
constatar que o pequi e o araticum,
por exemplo, possuem fatores an-
tioxidantes, que podem concorrer
para preservar a saúde da popula-
ção contra doenças degenerativas.

Além da docente da FEA, parti-
cipam do projeto as pós-gradu-
andas Luciana Malta, Roberta Ro-
essler e Luciana Carrasco. De acor-
do com Gláucia Pastore, as pesqui-
sas envolvem cinco frutas inicial-
mente, que estão sendo fornecidas
e tendo as propriedades físico-quí-
micas analisadas pela UCG. Junto
com pequi e o araticum, também
estão sendo estudas a cagaita, a ba-
nha de galinha e a lobeira. Pratica-
mente desconhecidas do grande
público, essas espécies são consu-
midas por alguns segmentos da
população local, que conferem pro-
priedades especiais a elas, como a
de combater determinados males.
“A partir desse conhecimento po-
pular é que decidimos investigar se
essas frutas possuem de fato carac-
terísticas funcionais”, explica a pro-
fessora Gláucia Pastore.

Conforme Luciana Malta, das
cinco frutas tomadas para análise,
apenas o pequi tem valor comer-
cial e já foi objeto de alguns pou-
cos estudos científicos. As demais
têm raríssimas referências na lite-
ratura. “De modo geral, essas es-
pécies são conhecidas pelas pesso-
as mais velhas, que vivem ou vive-
rem no campo. As novas gerações,
que moram nas cidades, normal-
mente as ignoram”, afirma a pes-
quisadora. O primeiro passo dos
cientistas foi analisar as substân-
cias presentes nas cascas, polpas e
sementes das frutas, para verificar
se elas possuíam propriedades an-
tioxidantes. As cinco espécies, se-
gundo a pós-graduanda, apresen-
taram os fatores procurados, em
maior ou menor grau.

No pequi e araticum, cujas pes-
quisas estão mais adiantadas, a
casca e a semente foram as que a-
presentaram maior concentração
de substâncias com propriedades
antioxidantes. O curioso é que, ao
consumir o pequi, as pessoas des-
cartam justamente as partes mais
nobres do ponto de vista funcio-
nal. Ao comparar os valores encon-

trados nas amostras com os citados
na literatura, os pesquisadores de-
terminaram a quantidade média
dos fatores benéficos para a saúde.
Em seguida, eles analisaram a ati-
vidade antioxidante dessas subs-
tâncias in vitro e, posteriormente,
em fígado de ratos. O próximo pas-
so será alimentar animais de labo-
ratório com um extrato retirado
das frutas, para verificar a ativida-
de antioxidante in vivo.

“Ainda temos que percorrer um
longo caminho antes de chegar-
mos aos ensaios com seres huma-
nos. Mas os resultados que esta-
mos obtendo já nos dão um bom
indicativo de que essas substâncias
podem vir a ser importantes na
preservação da saúde da popula-
ção”, adianta a professora Gláucia
Pastore. De acordo com ela, esses
fatores poderão ser utilizados tan-
to pela indústria alimentícia, no
enriquecimento de variados pro-

dutos, quanto pelos segmentos far-
macêutico e cosmético. Caso isso
venha a acontecer, lembra a docen-
te da FEA, essas frutas poderão ser
cultivadas por pequenos e médi-
os agricultores, o que aumentará
os indicadores de emprego e ren-
da da região. Além disso, a explo-
ração racional de espécies nativas
evitará que o cerrado continue sen-
do devastado para dar lugar a me-
galavouras de soja ou a imensas
pastagens para o gado.

“Nosso objetivo é dotar o país de
tecnologias que proporcionem a
exploração sustentável dos nossos
recursos naturais. Atualmente, as
multinacionais mantêm no merca-
do uma infinidade de produtos ali-
mentícios, cuja formulação conta
com substâncias dotadas de pro-
priedades funcionais. Nas gôn-
dolas dos supermercados é possí-
vel encontrar desde produtos lác-
teos que ajudam a combater o es-

A área nuclear do cerrado
está distribuída
principalmente pelo Planalto
Central Brasileiro, nos
estados de Goiás, Tocantins,
Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, parte de Minas Gerais,
Bahia e Distrito Federal,
abrangendo 196.776.853
hectares. Há outras áreas de
cerrado, chamadas
periféricas, que são
transições com os biomas da
Amazônia, Mata Atlântica e
Caatinga. O cerrado típico é
constituído por árvores
relativamente baixas (até vinte
metros), esparsas,
disseminadas em meio a
arbustos, subarbustos e uma
vegetação baixa constituída,
em geral, por gramíneas.

A típica vegetação do
cerrado possui seus troncos
tortuosos, de baixo porte,
ramos retorcidos, cascas
espessas e folhas grossas. Os
estudos efetuados
consideram que a vegetação
nativa não apresenta essa
característica pela falta de
água, mas devido a outros
fatores de solo, como o
desequilíbrio no teor de
micronutrientes, como o
alumínio. De acordo com o
dados do Instituto Brasileiro
do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais
Renováveis (Ibama), o cerrado
brasileiro é reconhecido como
a savana mais rica do mundo
em biodiversidade, com a
presença de diversos
ecossistemas. A flora conta
com cerca de 10 mil espécies,
sendo 4,4 mil endêmicas. A
fauna apresenta 837 espécies
de aves, 67 gêneros de
mamíferos, 150 espécies de
anfíbios, 120 espécies de
répteis, 1 mil espécies de
borboletas e 500 espécies de
abelhas e vespas.

 Até a década de 1950, os
cerrados mantiveram-se
quase inalterados. A partir da
década de 1960, com a
interiorização da Capital e a
abertura de uma nova rede
rodoviária, largos
ecossistemas deram lugar à
pecuária e à agricultura
extensiva, como soja, arroz e
trigo. Tais mudanças se
apoiaram, sobretudo, na
implantação de novas infra-
estruturas viárias e
energéticas, bem como na
descoberta de outras
vocações dos solos regionais,
permitindo novas atividades
agrárias rentáveis, em
detrimento de uma
biodiversidade até então
pouco alterada.  Durante as
décadas de 1970 e 1980 houve
um rápido deslocamento da
fronteira agrícola, com base
em desmatamentos,
queimadas, uso de
fertilizantes químicos e
agrotóxicos, que resultou na
modificação de 67% de suas
áreas. Atualmente, calcula-se
que apenas 20% de área
original do cerrado
permanece preservada.
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tresse até sucos que auxiliam da
redução do diabetes. O trágico é
que vários deles são produzidos a
partir de matérias-primas que são
encontradas de forma abundante
nos ecossistemas brasileiros”, ad-
verte a professora Gláucia Pastore.

As pesquisas desenvolvidas em
conjunto pela Unicamp e Universi-
dade Católica de Goiás, que contam
com o apoio financeiro do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Ci-
entífico e Tecnológico (CNPq), de-
vem ser estendidas brevemente pa-
ra outras frutas do cerrado. Em se-
guida, adianta a professora Gláu-
cia Pastore, a intenção é fazer o
mesmo estudo com espécies de
diferentes biomas, como a caatinga
nordestina. “Aos poucos, quere-
mos descobrir as várias possibili-
dades proporcionadas pelos nos-
sos recursos naturais”, conclui a
docente da FEA.

A professora Gláucia Pastore (à direita), coordenadora dos trabalhos, e Luciana Malta, pós-graduanda: análises de cinco frutas
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