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PREFACIO

A preocupagdo com a Seguranca Alimentar (Food Security) surgiu em
decorréncia das sequelas da Segunda Guerra Mundial e permanece no século XXI, em
regides estratégicas da Europa, do Oriente Médio, da Africa e da Asia, causando flagelos
aos seres humanos, aasimais e impactos devastadores ao meio ambiente. Os paises
envolvidos, outrora ou atualmente, enfrentam crises humanitarias que obrigam as
populacdes nativas a migrarem para zonas de refugiados, ficando muitas vezes sem
condicOes de acesso a alimentos goantidade e qualidade adequadas, o que gera
grande desordem social e inseguranga alimentar.

Esses momentos opressores da historicidade humana, trazem e reafirmam a
conscientizacdo universal de que a garantia perene de alimentos e de 4gua potavel para
a populacdo mundial, contribuiria para a busca da paz e da harmonia entre nacfes de
diferentes enias, culturas e niveis de poder econdmico. Diante dos constantes desafios
para assegurar uma vida digna as populacdes, a Organizacédo das Nac¢des Unidas (ONU)
e seus paisesiembros adotaram em 2015, os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), um ptae acdo que compreende 17 Objetivos Globais. Os ODS
baseiamse em cinco principios orientadores: Pessoas, Planeta, Prosperidade, Paz e
Parcerias. Tratae de uma chamada universal para mitigar a pobreza, proteger o
planeta e garantir que até 2030, todas pessoas desfrutem de paz, prosperidade
econOmica e justica social. Infelizmente, grande parte da populagdo global ainda
apresenta consumo alimentar abaixo das necessidades nutricionais, em funcdo das
dificuldades de acesso, da falta de recursos finanseide conflitos econdmicos e
politicos, bem como da deficiéncia no acesso a tecnologias eficientes e a praticas
resilientes. A¢Oes dessa natureza levariam a uma economia mais eficaz, desde a
producdo até o gerenciamento dos alimentos, repercutindo diretate no combate a
inseguranca alimentar.

O termo Seguranca Alimentar constitui uma concep¢cdo abrangente e
intersetorial, que define diretrizes e metas para a garantia do direito humano ao acesso
fisico, social e econémico, de forma permanente, a alimentos e a agua potavel, em

guantidade e qualidde suficientes para uma vida saudavel, sem comprometer outras



necessidades essenciais, como moradia, lazer e salude. Esse conceito envolve producéao,
distribuicdo e consumo de alimentos, configurarsgocomo um direito alienavel na
promocao da dignidade humana, com respeito e igualdade.

A descoberta de novas tecnologias sustentaveis e mitigadoras, a formacao de
recursos humanos qualificados, o0 amparo de politicas publicas e a forte participacdo da
sociedade, constituem combinagdes necessarias para alcancar os Objetivos Globais em
todos os contextos, assegurando a vida das futuras geragdes na Terra com
responsabilidade, senso de justica e confianga mutua entre paises de diferentes
continentes. As acdes em Seguranca Alimentar envolvem projetos em todos 0s estratos
da sociedade civil organda, exigindo consenso, alinhamento e compromisso com
politicas de Estado em nivel global, respeitando as etnias alimentares, refletidas na
identidade e na histéria por meio de ingredientes nativos, modos de preparo e rituais
de consumo.

Na perspectiva das ac¢des voltadas a soberania e a independéncia na tomada de
decisfes de cada pais, os programas de qualidade e de gestéo de riscos transmitidos por
alimentos devem ser adotados para garantir o Alimento Seguro (Food Safety). Nesse
contexto,as tecnologias emergentes na industria de alimentos surgem como propostas
inovadoras para a seguranca dos alimentos e para a promoc¢ado de produtos com
melhores perfis de compostos bioativos e sensoriais. 1sso se justifica porque, além de
fornecer nutrientes essenciais ao organismo, é necessario adotar barreiras sanitarias
que assegurem alimentos livres de microrganismos patogénicos ou deteriorantes,
metabalitos toxicos, produtos quimicos e corpos estranhos, em concentracdes capazes
de causar doencas de ogigy alimentar ou hidrica. A condi¢cao do alimento produzido
deve garantir qualidade desde o campo até a mesa do consumidor, independentemente
das dificuldades geograficas, econdémicas e politicas. Diante do atual cenéario de
globalizagéo alimentar, o Estadoabileiro empenha&e na promocao da cooperacao
técnica com outros paises, com foco no aprimoramento de tecnologias emergentes e na
troca de experiéncias exitosas, contribuindo, assim, para a efetivacdo do direito humano
a alimentacdo segura no plano intemanal, por meio de praticas de producdo
sustentavel, demarcadas por limites ecoldgicos e respeito social e cultural.

O cumprimento das boas praticas agricolas, a ado¢éo de sistemas de producdo

resilientes, a manipulacéo segura de alimentos, a garantia da inocuidade e a utilizacao



de ferramentas de rastreabilidade constituem acdes e informacdes compartilhadas
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RESUMO

O acesso alimentacdo adequada é um direito humano
fundamental e um dos principais indicadores das
condi¢cBes de vida de uma populacdo. O presente estudo
analisou a relacdo entre o aumento dos pre¢os dos
alimentos da cesta béasica no periodo {p@smdemia de
Covid19 e a situacdo de inseguranca alimentar em
estudantes de uma Instituicdo de Ensino da rede publica.
Tratase de um estudo transversal, aprovado por Comité
de Etica, realizado com 129 participantes com faixa etaria
entre 18 e 50 anos. Utilizese a Escala Britsra de
Inseguranca  Alimentar (EBIA) e questionarios
socioecondmicos e de consumo alimentar para avaliagdo
da Insegurancga alimentar. Os resultados mostraram que
72% dos participantes apresentaram algum grau de
inseguranca alimentar, sendo 43,4% leve, 68,
moderada e 10% grave. A inseguranca foi mais acentuada
em domicilios com a presencga de individuos menores de
18 anos e familias com mais de seis integrantes. Verificou
se ainda a redugdo no consumo de carne, Oleo, frutas e
verduras, mantendee o consura de alimentos basicos
como arroz, feijao, aclcar e café. O aumento da inflagdo
dos alimentos, o desemprego e a reducdo da renda
familiar mostrararse fatores determinantes na piora da
segurangca alimentar. Esses achados reforcam a
necessidade de politicagiblicas que assegurem o acesso
regular e sustentavel a alimentos de qualidade,
especialmente para populacbes em situacdo de
vulnerabilidade social.

Palavraschave: Inseguranca Alimentar. Pgmndemia.
Escala Brasileira de Inseguranca Alimentar (EBIA).

ABSTRACT

Access to adequate food is a fundamental human right
and one of the main indicators of a population's living
conditions. This study analyzed the relationship between
the increase in the prices of basic food items in the post
COVIBL9 pandemic period and ¢h situation of food
insecurity among students at a public educational
institution. This is a crossectional study, approved by
the Ethics Committee, conducted with 129 participants
aged between 18 and 50 years. The Brazilian Food
Insecurity Scale (EBIANd socioeconomic and food
consumption questionnaires were used to assess food
insecurity. The results showed that 72% of participants
experienced some degree of food insecurity, with 43.4%
experiencing mild insecurity, 18.6% moderate insecurity,
and 10% seere insecurity. Insecurity was more
pronounced in households with individuals under 18
years of age and families with more than six members.
There was also a reduction in the consumption of meat,
oil, fruits, and vegetables, while the consumption of
stapke foods such as rice, beans, sugar, and coffee
remained unchanged. Rising food inflation,
unemployment, and reduced family income were found
to be determining factors in the worsening of food
security. These findings reinforce the need for public
policies that ensure regular and sustainable access to
quality food, especially for socially vulnerable populations

Keywords: Food insecurity. Pogiandemic. Brazilian
Food Insecurity Scale (EBIA).
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1. INTRODUCAO

O acesso aoalimentos esta inserido entre as tematicas mais discutidas nos ultimos
anos. Este tema envolve uma série de questdes nacionais no ambito social e politico que ainda
deixam grandes lacunas no que se refere ao acesso a alimentacao (Guerra; Mancuso; Bezerra,
2019). A seguranca alimentar é o termo utilizado nestas discussdes, englobando desde os
aspectos relacionados com a qualidade, disponibilidade e regularidade de acesso aos
alimentos, assim como a incorporacdo do aspecto nutricional e o conceito de s@berani
alimentar. Assim, a seguranca alimentar foi definida como a garantia e realizacéo do direito
de todos os cidaddos ao acesso a alimentagcdo de modo regular e permanente, sem o
comprometimento de outras necessidades essenciais, baseado nas praticas qu¢moe
saude, respeitando também as culturas e o meio ambiente, sendo social e sustentavel.
Quando ha uma violacéo deste direito humano a alimentacéo de qualidade e em quantidades
suficientes, falamos da inseguranca alimentar (1A) (Brasil, 2006).

No Brasil, a Cesta Basica é um indicador de inflacdo do pais e representa um conjunto
de alimentos e produtos de primeira necessidade de que compdem a dieta basica de uma
familia (Carvalhcet al, 2025). O acesso a alimentos considerados basicos é baseado
principalmente no salario ou renda do trabalhador, que precisa conciliar outros gastos
relacionados a moradia, higiene e transporte. Contudo, muitos trabalhadores abdicam de uma
alimentacdo adegada em termos de qualidade, quantidade, harmonia ou adequazg#a o
objetivo de garantir outras questées também necessarias ao seudsésn (Burlandy, 2007).

Segundo Castro (2019), o Brasil deixou de ser citado no mapa da fome com a melhoria
nas condi¢bes de vida da populacédo e diminuicdo da inseguranca alimentar. Porém, a partir
do segundo semestre de 2019, em virtude de fatores como o0 aumento do desempdago e
grande desigualdade social, agravados em 2020 com uma crise de saude mundial ocasionada
pela Pandemia de Covi®, o estado de insegurancga alimentar voltou a assolar o pais e a
acentuar ainda mais as desigualdades sofridas pela populacdo mais vulnér®@aidemia
gerou preocupacdo e colapso ndo apenas nos sistemas de saude, mas afetou
consideravelmente a economia nacional e global com um elevado impacto sobre a
alimentacdo e a seguranca alimentar e Nutricional (Ahmed, 2020). Os precos globais dos
alimentos subiram de forma consecutiva, os produtos alimenticios que mais obtiveram

aumento foram o0s cereais, 0leos vegetais e acucar, mas de modo geral quase todos 0s
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alimentos que comp&em a alimentacdo basica apresentaram uma elevagao consideravel nos
precos, dificultando ainda mais o acesso a alimentacédo em quantidade e qualidade suficientes
(Carvalhcet al, 2020; Lemos, 2020).

Durante esse periodo, muitos estudos buscaram compreender a extensdo dos
impactos durante e ap0s o periodo de pandemia na seguranca alimentar nas suas mais
diversas interfaces, sendo utilizada para isso, as mais diversas ferranidests.cenario, a
Escala Brasileira de Insegurangca Alimentar (EBIA), se tornou uma das mais importantes
estratégias de estudo para medida direta da IA fornecendo informacdes estratégicas para a
gestao de politicas e programas que permitem tanto identifiganto quantificar ogrupos
sociais em risco, assim como seus principais determinantes e consequéncias. A escala esta
categorizada em uma distribuicdo de acordo com seus graus de severidade e vai desde a
situacdo de Seguranca alimentar até uma inseguranca alimentar graveg8aat., 2014;

Martins et al, 2023).Ao considerar o lar como uma unidade social, dados sobre o consumo
alimentar em quantidade e qualidade nutricional nos domicilios permitem avaliar a situagéo
da populacéo analisada e verificar o grau de exposicasegimanca alimentar, a fim de uma
maior compreensao dos fatores envolvidos e possiveis acdes para mitigar os danos (lgiehon
et al,, 2024).

Neste sentido, os estudos que abordam essa tematica sdo importantes para reunido
de dados e conhecimento da real situacdo em que vivem essas populacdes, obtendo também
0 panorama da percep¢do dos consumidores sobre esta realidade. Assim, este estudo teve
como objetivo analisar os fatores que influenciaram o nivel de acesso aos alimentos basicos
no periodo pégpandemia de Covid9, bem como sua relagdo com possiveis situacdes de

inseguranca alimentar entre familias de estudantes de uma instituicdo publeaste.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo, de delineamento transversal, foi realizado em 2021, em conformidade com
a Resolug&o n° 466/12 do Conselho Nacional de Salde, e obteve aprovagio do Comité de Etica
em Pesquisa sob o registro CAAE: 46207821.0.0000.8007. Participaram da pesquisa 129
estudantes, com idades entre 18 e 50 anos, que se autodeclararam provedores de seus
ndcleos familiares e estavam regularmente matriculados em cursos de nivel técnico, superior
ou na modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos (EJA) de uma instituiggodaietisino.

A coleta de dados foi conduzida por meio da aplicagdo de um questionario estruturado
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composto por trés partes: (1) informacdes socioeconémicas; (2) aplicacdo da Escala Brasileira
de Inseguranca Alimentar (EBIA), utilizada para avaliar o grau de inseguranca alimentar; e (3)
um questionario com cinco questdes voltadas a identificacdo doxipais grupos de
alimentos consumidos pelo nucleo familiar dos participantes durante o periodo em analise.
Para a classificacdo da Inseguranca Alimentar (IA), utdizau Escala Brasileira de
Inseguranca Alimentar (EBIA), aplicada por meio de um questionario composto por 14
perguntas que investigam experiéncias de insuficiéncia alimentar em diferentes graus d
severidade, considerando o periodo dos ultimos trés meses. A partir dos pontos de corte
estabelecidos pela escala, foi possivel avaliar a situacdo de seguranca ou inseguranca
alimentar vivenciada pelos estudantes, distribuida em quatro niveis de dag&di conforme

apresentado na Tabela 1.

Tabela X Pontos de corte para domicilios, com e sem menores de 18 anos de idade, segundo a
situacdo de seguranca alimentar.

Situacao de Descri¢éo Pontos de corte para domicilios
Seguranca Alimentar
Domicilioscom Domiciliossem
menores de 18 menores de 18
anos(0¢14 anos(0¢8 pontos)
pontos)
Seguranga alimentar Acesso regular e permanente g 0 0
alimentos de qualidade e em
quantidade suficiente
Inseguranca Alimenta] Preocupac&@o ou incerteza gquantg 1-5 1-3
leve ao acesso aoalimentos no futuro;
qualidade da dieta comprometida.
Inseguranga Reducéo quantitativa de alimentos 6-9 45
Alimentar entre  adultos; h& restricdo
moderada alimentar, mas criancas aindal
pouco afetadas
Inseguranca Alimental] Reducdgjuantitativa entre adultos 10-14 6-8
grave e criancas; fome efetiva em algum
momento

Fonte: IBGE (Adaptado)
Nota: Os pontos de corte variam conforme a presenca de menores de 18 anos no domicilio, pois o
guestionario tem namero diferente de perguntas (8 para domicilios sem menores e 14 com menores).

Os dados referentes a caracterizagdo socioecondmica e de consumo foram
organizados em planilhas no Excel e reakgewa analise descritiva dos dados. A situacdo de
seguranca alimentar foi expressa conforme a soma da pontuacdo de corte para domicilios e

caegorizado de acordo com as dimensdes de segurangca ou inseguranca alimentar e
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nutricional. Os resultados foram organizados em graficos conforme frequéncias relativas das

categorias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS
A caracterizacao socioecondmica revelou que 63,3% dos participantes eram do género
feminino, 50,39% encontravase na faixa etaria de 18 a 21 anos e 77,52% haviam concluido

0 ensino meédio (Tabela 2).

Tabela 2 Caracterizacdo socioeconémica dos participantes

Variaveis (%)
Género
Feminino 63,30
Masculino 36,70
Outro 0
Prefiro ndanformar 0
Faixa Etaria dos Participantes
18-21 anos 50,39
22-30 anos 33,33
31-40 anos 12,40
41-50 anos 3,88
Escolaridade
Fundamental Incompleto 2,33
Fundamental Completo 3,88
Médio Incompleto 6,98
Médio Completo 77,52
Superior Completo 9,38
NUmero de Residentes no Domicilio
1-3 38,76
4-6 54,26
T 6,98
Presenca de ao menos um pessoa maior de idade
Sim 50, 40
Nao 49,60
Numero de adultos desempregados
1-4 61,24
34 23,26
X p 0,78
Nao seAplica/Prefiro Nao Informar 14,73
Renda Média da Familia
Até 1 Salario Minimo 49,61
2-3 Salarios Minimos 31,78
xn {Ff+tNA2a aNyAY2Z2a 4,65
N&o possuo Renda Fixa 9,30
N&o Sei/Prefiro Nao informar 4,65

Fonte: autoria prépria
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Com relacdo a escolaridade, 77,5% referiram possuir ensino meédio completo,
engquanto9,38% ja haviam concluido o ensino superior, mas retornaram para a sala de aula.
No tocante a composicao das familias, 54% dos participantes responderam que possuiam de
4 a 6 moradores no domicilio, e a maioB8, 4% possuem pelo menos um morador menor
de dezoito anos na residéncia. A presenca de menores de idade é um dado bastante relevante,
em vista as necessidades nutricionais especificas dessa fase. Em algunsidades séo
minimizados em decorréncia do baixo orgamento para alimentacédo, levando em consideracao
que gastos com as necessidades essenciais como alimentacédo, higiene, educac¢éo, saude e
transporte, sdo muito maiores quando ha presenca de menores de idademicilio. (Mar
Leonet al., 2011).

Outro dado importante € que 64% dos participantes do estudo relataram de 1 a 2
individuos desempregados no domicilio com idade para o mercado de trabalho. Na avaliacéo
da renda média familiar, foi possivel constatar que 49,6% dos estudantes possuemmdma re
média familiar de até um salariminimo. Este é um aspecto relevante da pesquisa, visto que
a baixa renda impacta de forma negativa na garantia do direito a uma alimentacdo adequada
em quantidade e qualidade, sem comprometer outros direitos tambémnessis ao seu

bem-estar (Santost al, 2018).

3.2. CLASSIFICAQAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

O Grafico 1 abaixo, apresenta os resultados da classificacdo da seguranca alimentar
com base na pontuacdo de corte dos domicilios. De acordo com a EBIA aplicada, em geral,
72,0% foram classificados em algum grau de inseguranca alimentar, enquanto 28%
apreentaram situacao de seguranca alimentar e nutricional.

Observouse um quadro de inseguranca alimentar leve em 43,4% dos estudantes, este
nivel referese ao comprometimento da qualidade da alimentacdo e o receio de ficar sem
acesso aos alimentos no futuro. A maior incidéncia de classificados neste grau desingag
foi em domicilios com menores de 18 anos, com 25,58% deste total. J& a inseguranca
alimentar moderada, que se refere a reducdo quantitativa dos alimentos entre adultos do
domicilio, foi apresentada por 18,6% dos estudantes, onde 10,8% destes foasws
relatados em residéncias com a presenca de individuos menores de idade. Enquanto isso, 10%
dos estudantes foram enquadrados em insegurancga alimentar grave. Neste grupo, 5,45%

domicilios referiram a presenca de pelo menos um individuo menor de 18andade, ou
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seja, assim como os demais niveis, a maior prevaléncia de inseguranga alimentar foi

identificada nas residéncias que tinham moradores dentro desta faixa etéria.

Gréfico 1- Proporcao da situacao de Seguranca Alimentar dos entrevistados

30,00%

25,58%
25,00%
20,00% 17.83%
15,00% 11,63%

10,08%
10,00% 8,53%

5.43% 4.65%
o l lﬂf
0,00%
Seguranga Almentar Inseguranga Alimentar Inseguranca Alimentar Inseguranca Alimentar

Leve Moderada Grave

m Menores de Idade Presentes = Menores de Idade Ausentes
Fonte: Autoria propria

O estudo mostrou que o risco de inseguranca alimentar grave € maior nas residéncias
com seis ou mais moradores. Obsensmitambém que durante a aplicacdo do questionario
alguns alunos relataram que o grande nimero de pessoas na residéncia. Associada a iss
elevacdo nos precos dos produtos alimenticios no periodo pode ter interferido na quantidade
de alimentos adquiridos, ocasionado uma diminuico no poder de compra e
consequentemente reduzindo o consumo diario dos integrantes da familia. A vulnerdilida
das familias grandes ou expandidas j& havia sido observada em muitos outros estudos. Maas
et al (2020) constataram que o tamanho da familia influéncia a situacdo de inseguranca
alimentar. Neste estudo foi verificado que em familias com nilcleos menores ou com poucos
moradores, embora tenham baixo rendimento familiar total, ainda sim possuem, mais

recursos destinados a alimentacao.

3.3. CONSUMO DE ALIMENTOS
No que refere ao consumo habitual dos alimentos, a maioria dos estudantes
respondeu que o café, agucar, arroz, feijdo e farinha permaneceram na rotina alimentar

(Grafico 2).
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Gréfico 2- Relato sobre o consumo de alimentos basicos

Batata I 20 03
Leite I 04 81
Pio I 20 48
Actcar N 15,50
Café WE— 530
Verdurase Frutas IS 32,56
Farinha N 17.05
Oleo I 36 43
Came I 72,57
Feijdo NN 1560
Arroz NN 1628
0,00 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00 60,00 70,00 80,00
Fonte: autoria prépria
Contudo, a carne obteve maior relato na redu¢do do consumo, seguida pelo éleo de
cozinha, frutas e verduras. Este resultado ja era esperando, tendo em vista, que a inflacdo
desses alimentos no periodo pés pandemia. Esta reducdo no consumo da carne gadoavia
constatada por Malafai@t al. (2020), em uma avaliacdo sobre os principais impactos da
Pandemia por Covitl9 na cadeia produtiva da carne bovina no Brasil. A pesquisa destaca que
0S aspectos mais impactantes na demanda da carne, estdo relacionadgsieatdes
econdmicas como preco da carne bovina, renda média populacional e preco de outras
proteinas. Além disso, a pesquisa reitera que no Brasil, a reducdo na renda dos trabalhadores
e 0 aumento no niumero de desempregados no periodo pos pandemia tarsibuacao ainda
mais complexa. Referente as causas da redug&o no consumo desses alimentos, edeservou
que 65,1% dos estudantes acreditam que o aumento no preco dos produtos é a principal
causa. Este resultado ja era esperado, uma vez que a elevacdeguode alguns alimentos,
fez com que muitas pessoas reduzissem o consumo, principalmente a carne, o Oleo, as
verduras e frutas e o arroz.
E importante ressaltar que o acesso aos alimentos esta diretamente associado a
regularidade na oferta dos produtos, a disponibilidade de renda da populacdo e aos precos
praticados no mercado varejista. Assim, a reducdo dos rendimentos e a interrupcdo das

cadeias de suprimento, provocadas pelo contexto observado ngpandemia, intensificaram
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as desigualdades sociais e comprometeram a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) da

populacao de forma impactante (Silva Filho e Gomes Junior, 2020).

4. CONSIDERACOES FINAIS

O estudo evidenciou que o periodo pdandemia agravou as condi¢bes de
inseguranca alimentar em familias de baixa renda, especialmente aquelas com criancas e
maior numero de moradores. A elevacao dos precos dos alimentos, somada a desigualdade
social e aalesemprego, comprometeu 0 acesso a alimentacdo adequada, reflesimadm
reducdo da qualidade e variedade alimentar. A aplicacdo da EBIA mesttona ferramenta
eficaz para identificar e dimensionar essa realidade, contribuindo para um melhor
direcionarento e planejamento de acfes voltadas a promocdo da seguranca alimentar e

nutricional para a garantia do direito humano a alimentacdo adequada e de qualidade.
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RESUMO

Alimentacao escolar é direito de cada estudante
brasileiro matriculado no ensino bésico. O
Programa Nacional de Alimentacédo Escolar, criado
em 1955 e considerado um dos maiores e mais
abrangentes do mundo, busca contribuir para o
crescimento e o desenvolaento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formagéo
de hébitos saudaveis dos estudantes brasileiros,
através de agbes de educacdo alimentar e da oferta
de refeicbes que cubram suas necessidades
nutricionais. Apesar das diretrizes doograma
buscarem uma seguranca alimentar e nutricional,
na pratica, ele passa por problemas estruturais,
politicos e éticos. Dessa maneira, 0 objetivo do
presente artigo é analisar o PNAE sob a 6tica da
necropolitica, buscando compreender a
profundidade desa estrutura de poder que
naturaliza o sofrimento e a indignidade de
comunidades.

Palavraschave: PNAE. Alimentacdo escolar.
Necropolitica. Seguranga alimentar.

ABSTRACT

School meals are a right of every Brazilian student
enrolled in basic education. The National School
Feeding Program, created in 1955 and considered
one of the largest and mostomprehensive in the
world, seeks to contribute to the biopsychosocial
growth and development, learning, academic
performance, and formation of healthy habits of
Brazilian students, through food education actions
and the provision of meals that meet their
nutritional needs. Despite the program's guidelines
aiming for food and nutritional security, in practice,
it faces structural, political, and ethical problems.
Therefore, the objective of this article is to analyze
the PNAE from the perspective of necrdifios,
seeking to understand the depth of this power
structure that naturalizes the suffering and indignity
of communities.

Keywords:NSFP. School meals. Necropolitiezod
security.

1. INTRODUCAO

7z

A alimentacdo escolar € um dos pilares fundamentais para o desenvolvimento
humano, a permanéncia estudantil e a efetivacdo do direito a educacéo, sendo caracterizado
enquanto direito inalienavel, que garante cidadania e promove a dignidade humana. De
acor® O2Y | [/ 2yaiAlddziocen2 RI wSLIgofAOF CSRSNI G
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sociais a educacgdo, a saude, a alimentacao, o trabalho, a moradia, o transporte, o lazer, a
seguranca, a previdéncia social, a protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos
RSal YLI N} R24aX yI F2NXI RSaildl [/ 2ryggsaimaNacohaen 2 ¢
de Alimentacao Escolar, criado em 1955 a principio como a Campanha de Merenda Escolar, é
0 mais antigo na area de alimentacao escolar e de Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL,
2015) e atende todos os alunos da rede publica de ertsseco, atendendo, a principio, ao
direito humano a alimentacdo adequada e saudavel.

Mas, na prética, o programa enfrenta inimeros problemas estruturais, politicos e,
também, éticos que comprometem sua funcéo social. Em Pernambuco, por exemplo, de
I O2NR2 O02Y | !aaSvyofSAl [S3raftldaAdr R2 9aidl R
MerSY RIF ¢~ OFylf RS RSYygyOAlFa&a LI NI FFEFN RIF
Estadual de Ensino, recebeu 220 denuncias no ano de 2024, que foram encaminhadas para o
Ministério Publico e para o Governo do Estado. Em ambito nacional, segundo calfdbun
Justica do Estado do Ceara (2023), uma empresa fornecedora de alimentos foi condenada a
pagar indenizacdo de R$50 mil apos caso de intoxicacdo alimentar de 120 alunos da rede
publica do Estado. No dia 29 de margco de 2017, o cardapio do almogo epostonpor
pangueca de frango, arroz, macarrao, feijao, salada e suco, que causaram dores abdominais,
nauseas e vomitos nos alunos. Apds analise dos alimentos e da agua utilizada durante o
processo de preparo pela Vigilancia Sanitaria, compr&eoa contarimacao dos alimentos
por Escherichia Coli.

Esses sdo apenas dois casos que escancaram uma negligéncia institucional que
transcende falhas administrativas: trase@ de uma manifestacdo concreta da necropolitica,
termo criado pelo filésofo camaronés Achille Mbembe, e do biopoder, de Michel Fouzault,
campo da alimentagdo e, consequentemente, da educacdo. De maneira geral, esses dois
conceitos se manifestam na maneira como o Estado determina quem vive e quem morre nas
sutis formas de excluséo, negligéncia e precarizacdo de determinados grupos scsiais
quando o Estado ndo garante o direito a alimentacdo adequada, seja por meio da oferta de
alimento improprio para consumo, seja pela falta de fiscalizacdo ou pela insuficiéncia de
recursos destinados a escola, ele estd decidindo quais vidas s@s dig cuidado e quais
serao expostas ao risco, a fome e a doenca. Nesse caso, as classes mais baixas.

A analise do sucateamento do PNAE, aliada ao descaso da alimentag&o escolar sob a

Otica da necropolitica permite compreender a profundidade dessa problematica: nao se trata
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apenas de falhas logisticas, mas de uma estrutura de poder que promove e naturaliza o
sofrimento e a indignidade de certos corpos e territérios. As frequentes denuncias de

intoxicagcdo alimentar, como as registradas em Minas Gerais e Pernambuco, reforcam a
necessidade de revisitar e repensar a politica de alimentacao escolar ndo apenas como politica

assistencial, mas como direito humano.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1. NECROPOLITICA - CONCEITOSE INDAGAQC)ES

Achille Mbembe, filésofo camaronés, apresenta, em seu ensaio publicado pela
primeira vez em 2003 na revisRublic Cultureo conceito de necropolitica. O texto propde
diversas indagacdes sobre as formas pelas quais os pensadores relacionam poder e morte. As
analises desenvolvidas por Mbembe questionam a Gtica colonizadora do poder e do controle
sobre a vida humana, a partia l6gica de quem detém o dominio sobre quem deve viver e
quem deve morrer.

A reflexdo de Mbembe parte do conceito de biopoder, elaborado por Michel Foucault,
para tracar conexdes entre o poder sobre a vida e o poder sobre a morte, 0Ve¥sIs0
bio. No livroHistéria da Sexualidade I: A Vontade de Sabeucault formula uma ideia

essencial para compreender o conceito:

Durante muito tempo, o direito soberano foi o de causar a morte ou deixar
GADBSNYY / 2Y 2 0A2LIRSNE S&83aS8S RANBAG2 &
RSAEFNI Y2NNBNR® 6C2dz0F dzAf G mMprcI LId wmj

A partir desse conceito, Mbembe introduz o olhar das Africas, dos paises colonizados
e das regibes marcadas por conflitos permanentes, para desenvolver sua analise sobre a
necropolitica. Nesse contexto, a necropolitica oferece uma perspectiva contempa@éiorea

o conceito formulado por Foucault na década de 1970.

Minha preocupacéo é com aquelas formas de soberania cujo projeto central
ndo é a luta pela autonomia, mas a instrumentalizacdo generalizada da
existéncia humana e a destruicdo material de corpos humanos e populagées.
Tais formas de soberania estdo longe sk um pedaco de insanidade
prodigiosa ou uma expressdo de alguma ruptura entre os impulsos e
interesses do corpo e da mente. De fato, tal como os campos da morte, séo
elas que constituem o nomos do espaco politico que ainda vivemos. Além
disso, experiérias contemporaneas de destruicdo humana sugerem que é
possivel desenvolver uma leitura da politica, da soberania e do sujeito
diferente daquela que herdamos do discurso filoséfico da modernidade. Em
vez de considerar a razdo a verdade do sujeito, poderti@s para outras
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categorias fundadoras menos abstratas e mais palpéveis, tais como a vida e
a morte. (Mbembe, 2017, p. 11)

O conceito, portanto, se torna concreto e experienciavel: vida e morte. No contexto
brasileiro, essa dinamica esta presente desde a colonizac&o, quando se exerceu o poder de
decidir quem deveria viver e quem deveria morrer, l6gica que perdura até ostdais. &
necropolitica se evidencia ao observarmos a populacdo em situacédo de rua, o genocidio da
populacdo negra, a segregacdo de pessoas trans, as condi¢cdes dos-guoon@s dos

hospitais publicos, dos hospitais psiquiatricos, dos presidios e atstrduea das escolas.

[...] Viver sob a ocupacdo contemporanea é experimentar uma condigdo
LISNXYIFySydS RS WOAGSNI yI R2NRY SaiNYzi
bloqueios de estradas em todo lugar; constru¢cdes que trazem a tona
memorias dolorosas de humilhacdo, interrogaddr e espancamentos;

toques de recolher que aprisionam centenas de milhares de pessoas em suas

casas apertadas todas as noites, do anoitecer ao amanhecer; soldados
patrulhando as ruas escuras, assustados pelas proprias sombras; criancas
cegadas por balasedborracha; pais humilhados e espancados na frente de

suas familias [...] (Mbembe, 2018, p-&8)

Essas definicdes dialogam diretamente com o contexto escolar, cuja estrutura fisica,
frequentemente enclausuradora e limitante, reflete formas de dominacdo hegemonica
exercidas por aqueles que detém o poder de decisdo. A partir desse ponto, a alimentacao
escolar publica pode ser compreendida como uma ferramenta de controle, ainda que de
maneira velada, que, em muitas situacdes, contribui para a exposicdo a morte simbdlica e

material, por meio de alimentos que ndo asseguram condi¢des de seguranca alimentar.

2.2. PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR
Criado na década de 40, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar ou,
simplesmente, PNAE, surgiu como resposta a desnutricdo infantil e o baixo rendimento
Sa02f I NE LINB20dzLd cepSa R2 9ail R2 oONIaiftSANRO®
Nacional de Merg R 9a 02t I NEX | ONAlF@n2 R2 LINBPINI Y
valorizagdo do direito a alimentacdo, reconhecendo a importancia da nutricdo no
desenvolvimento cognitivo dos estudantes. SegundGaatilha Nacional da Alimentacao

Escolay criada pelo FurmiNacional de Desenvolvimento da Educacéao,

O PNAE é o mais antigo programa do governo brasileiro na area de
alimentacdo escolar e de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), sendo
considerado um dos maiores e mais abrangentes do mundo no que se refere
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ao atendimento universal aos escolares e de garantia do direito humano a
alimentacdo adequada e saudavel. (BRASIL, 2015, p. 09).

Apesar de sua importancia social e politica, foi somente em 1979 que o programa
LI da2dz I aSNJ OKFYIFIR2 RS at NPANY Yl bl OA2YIlf F
apos a criacdo da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, que classificatagiiomen
como direito social. A Constituicdo determina, ainda, em seu Artigo 208, que € dever do
940GFR2 3IAFINYYUGAN all GSYRAYSy (G2 2 SRdzOlF yR23I SY
de programas suplementares de material didateszolar, transporte, afientacdo e
FaaAaddsyOAl t alFgRSeéd 6. w! {L[Z MpyyZ FINIDP Hn”

O PNAE atende estudantes da educacdo basica de escolas publicas, federais,
filantrépicas, comunitarias e confessionais, segundo os principios do Direito Humano a
Alimentacdo Adequada e da Seguranca Alimentar e Nutricional. Seu objetivo é contribuir para
o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e
a formacao de hébitos saudaveis dos alunos, por meio de a¢cbes de educacao alimentar e da
oferta de refeicdes que cubram suas necessidades nutricionais (BRASIL, 2015, p.

Entre as véarias Resoluc¢des que compdem o programa, uma das mais importantes € a
Resolucao n. 06, de 8 de maio de 2020 que, além de estabelecer que as refeicdes devem ser
planejadas por nutricionistas, tendo como base o Guia Alimentar para a PopulacdsrBrasi
chama atencdo para os aspectos nutricionais e sanitarios da producédo de alimentos, buscando
reforcar a oferta de alimentos frescos e regionais, garantindo refeicdes de qualidade sem
deixar de lado a diversidade cultural, que reflete diretamentehd@stos alimentares.

E importante destacar, também, a Lei n. 11.947, de 16 de junho de 2009, que consolida
o PNAE como politica fundamental, vincularad@o direito a educacdo e a seguranca
alimentar, além de determinar que 30% dos recursos devem ser usados para comprar
produtos da agricultura familiar. Essa lei refor¢cou o papel do programa no combate a fome e
integrou o desenvolvimento sustentavel ao incluir a agricultura familiar na cadeia produtiva.

Ela determinou, ainda, as diretrizes do programa, a saber:
Alimentacéo saudavel e adequada,;
Educacao alimentar e nutricional,
Universalizagao;

Participacéo social,

Desenvolvimento sustentavel;

= =2 =2 = 2

g O PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR (PNAE) SOB O OLHAR DA NECROPOLITICA DE

EXPOSIGAO A MORTE




R

1 Direito a alimentacao escolar.
forma a contribuir para o crescimento e desenvolvimento dos alunos e melhoria do seu
NEYRAYSy(i2 Sal2fl NowddPdPB8e O! b5w! 59T /! wx! [
pasamos boa parte da nossa vida. E onde formamos nosso carater, onde aprendemos a viver
em sociedade, onde aprendemos a ser seres pensantes e criticos da realidade que nos cerca,
2YRS y2a tAYSYyGlrY2ad ! aaAYX I SaOmehthcioS dzy
al dzRt St AL NFYOIGAYR2 &S3dzNT y el FEAYSY Gl NJ
CARVALHO, 2024, p. 23). E perceptivel, entdo, que o ambiente escolar é ideal para a
construcdo de habitos saudaveis, através da oferta de refeicbes nutritivas, segura
balanceadas.

Mas, na prética, as coisas sdo bem diferentes. Apesar de o PNAE ser reconhecido
internacionalmente como uma dos maiores programas de alimentacdo escolar do mundo,
segundo Andrade e Carvalho (2024), o programa passa por varias dificuldades de aplicacéo:

1 Insuficiéncia de investimentos para a compra de alimentos considerados

obrigatdrios no cardapio escolar, especialmente os provenientes da agricultura
familiar;

1 Infraestrutura das escolas, limitando o armazenamento e preparo dos

alimentos;

1 Auséncia de capacitacéo dos profissionais da cozinha;

1 Diferencas regionais que impossibilitam o cumprimento das diretrizes

nutricionais.

Para as autoras, a capacitagcdo dos profissionais da cozinha é um dos principais pontos
para superar essas barreiras, além de investimentos em infraestrutura escolar para promover

melhores condi¢des de armazenamento dos alimentos.

2.3. SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
A Seguranca Alimentar e Nutricional ou, simplesmente SAN, € um principio
fundamental da politica publica brasileira voltada ao combate a fome e a promocéo da saude.
De acordo com a Lei n. 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de

Sguranca Alimentar e Nutricional (SISAN),
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A seguranga alimentar e nutricional consiste na realizag&o do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base praticas alimentarpromotoras de salde que respeitem

a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econbmica e
socialmente sustentaveis. (BRASIL, 2006, art. 03).

Logo, o ndo atendimento desse direito coloca o individuo em situacao de inseguranca
alimentar e nutricional, sendo a situacéo de fome o nivel mais grave.

O conceito de Seguranca Alimentar (SA) veio a tona no século XX, logo apés a Primeira
Guerra Mundial, quando se passou a acreditar que a soberania de um pais dependia da sua
capacidade de autabastecimento de alimentos. A seguranca alimentar estava |ljgeadao,

a ideia de seguranca nacional (MACHADO; SPERANDIO, 2020). O fim da Segunda Guerra
trouxe a criagdo de organismos internacionais, em particular a Organizacao para a Agricultura

e Alimentacdo das Nacbes Unidas (FAO) e a Organizacdo Mundial da(Sk&)e que
divergiam do Fundo Monetario Internacional (FMI) e do Banco Mundial no que diz respeito ao
direito a alimentacdo. Enquanto as duas primeiras concebiam o acesso a alimentacdo como
um direito, os 6rgaos financeiros concebiam que a seguranca daimeeria alcancada

através de mecanismos de mercado.

Falando em Brasil, a constru¢cdo do conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional
comecgou a surgir em 1985, apesar de os primeiros inquéritos alimentares terem comecado
SY mopon O2Y W2&dzS RS /FadNRX | dzi2zNJ RS aabS23aN
consolidagdo de um movimento internacional de seguranca alimentar (MACHADO;
SPERANDIO, 2020). Passando por altos e baixos, a Seguran¢a Alimentar e Nutricional passou
a ser colocada como prioridade de governo em 2003, durante 0 mandato de Luis Inacio Lula
da Silva.

Dentro desse contexto, 0 PNAE constitui uma das mais antigas e abrangentes politicas
de SAN do Estado brasileiro, visto que seu objetivo é oferecer refeicbes que cubram as
necessidades nutricionais dos estudantes. No entanto, o programa enfrenta desafios
administrativos, financeiros e representa um problema estrutural de garantia de direitos, ja
que a alimentagéo e, também, a educacéo, sdo direitos previstos na Constituicdo. Pergunta
asSs Sydnz2y aGo9adlyz2asxs RS FlLi2z OdzvydiNditg Rz (2
constitucional, que deveria ser garantido pelo Estado para a efetivacdo da seguranca
FfAYSYGEFENK ¢ 61 !'bDwL! I HAHNE LI npod
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2.4. DADOS QUE ALARMAM

A exposicdo de alimentos contaminados na alimentagédo escolar publica ndo é uma
novidade no Brasil. A merenda escolar dificilmente é associada a uma refeicdo de qualidade,
saborosa e nutritiva, embora o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE)
regulamente o contrario. Apesar de ser um programa de ambito federal, ele funciona de forma
descentralizada, ou seja, a Unido repassa aos estados e municipios valores financeiros que
visam suplementar a oferta da alimentagéo escolar. Ainda assim, a midia coteuménia
casos de intoxicacdo alimentar ocorridos em ambiente escolar.

A Lein®11.346, de 15 de setembro de 2006, define os principios e objetivos do Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), com o propdésito de assegurar tanto o
direito quanto a alimentacdo adequada de estudantes, considerando que éssito d
fundamental é condicéo béasica para a dignidade humana. A seguranca alimentar e nutricional
consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em guantidade suficiente, sem comprometer o acesso a Dueaessidades
essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis
(BRASIL, 2006, art. 3°).

Segundo a Organizacao das Nag¢Oes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO),
estimase que 600 milhdes de pessoas, quase uma em cada dez no mundo, fiquem doentes
apés consumir alimentos contaminados, resultando em 420 mil mortes por ano.
Aproximadamete US$ 110 bilhdes sdo perdidos anualmente em produtividade e despesas
médicas devido a alimentos inseguros em paises de baixa e média renda. Criangas menores
de cinco anos concentram 40% das doencas transmitidas por alimentos, resultando em cerca
de 125 ni mortes anuais (FAO, 2023).

A Doencga de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA) é uma sindrome causada pela
ingestédo de alimentos ou agua contaminados e normalmente é caracterizada pela perda de
apetite, nduseas, vomitos e diarreia, acompanhada ou néo de febre. Existem mais de250 tip
de DTHA no mundo, sendo a maioria causada por bactérias, virus, parasitas e suas toxinas
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010). A Resolugdo n° 08/2020 (BRASIL, 2020) estabelece
obrigatoriedades nos cardapios escolares: em escolas de periodo parciakedeferar no
minimo 280 g de frutas, legumes e verduras por estudante por semana; e, em escolas de

periodo integral, no minimo 520 g. Devem ser incluidos alimentos fontes da féremne ou
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ndo heme, com facilitadores de absorgdono minimo quatro dias por semana, e alimentos
fontes de vitamina A, no minimo trés dias por semana. Além disso, é proibida a oferta de
alimentos ultraprocessados e a adicdo de acucar, mel e adocantes em prepapagées
criancas até trés anos de idade, bem como o0 uso de gordura trans em qualquer cardapio. O
planejamento dos card4pios e as por¢des de alimentos devem variar conforme a faixa etaria
dos estudantes, de modo a atender as necessidades nutricionais médias.

Séo considerados surtos de DTHA quando duas ou mais pessoas manifestam sintomas
semelhantes apds consumirem alimentos contaminados, enquanto os casos isolados n&o
configuram surto. Contudo, para doencas de alta gravidade, como botulismo e célera, a
confirmacdo de apenas um caso ja é suficiente para que o episédio seja considerado um surto.
Casos noticiados nos ultimos anos evidenciam que as condi¢cdes atuais ainda expdem os
estudantes a riscos significativos.

Um relatério da agéncia de jornalismo Mongaliggsil (2025) revelou a compra de
carne de tubardo (cacao) contaminada por metais pesados (mercurio, cddmio e arsénio) para
abastecer milhares de escolas brasileiras. Foram rastreadas 5.900 instituicdes publicas como
possiveis receptoras da carne, distiitias em mais de mil processos de licitacdo que somaram
R$112 milhdes. Em quase todos o0s casos, a espécie adquirida ndo foi especificada, abrindo a
possibilidade de que espécies ameacadas de extincdo estejam sendo servidas em escolas
publicas (MONGABAY, Z)20 consumo de pescado € incentivado pelo PNAE como forma de
diversificar as fontes de proteina e nutrientes do cardapio escolar. No entanto, pela facilidade
de preparo e baixo custo j& que a carne de cacdo ndo possui espinhgsesse tipo de
proteinaé amplamente utilizado, sobretudo em creches.

De acordo com o Processo de Aquisicdes de Géneros Alimenticios para o PNAE, os
produtos alimenticios adquiridos devem atender a legislacdo sanitaria estabelecida pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da AgricultureaRecua
Abastecimento (MAPA). As empresas vencedoras das licitacbes devem garantir que os
alimentos estejam de acordo com essas normas, embora falhas ainda ocorram (FNDE, 2020).

A empresa General Goods foi responsavel por dois episédios significativos de
intoxicagdo no estado de Pernambuco. Em 2022, 60 estudantes da Escola Técnica Estadual
Luiz Alves Lacerda, no Cabo de Santo Agostinho, apresentaram sintomas de naussirmal
e voémito apos consumir frango servido no almoco (DIARIO DE PERNAMBUCO, 2022). No ano

seguinte, mais de mil estudantes da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) relataram

g O PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR (PNAE) SOB O OLHAR DA NECROPOLITICA DE

EXPOSIGAO A MORTE




sintomas semelhantes apds refei¢cdes no restaurante universitario administrado pela mesma
empresa (A VERDADE, 2023).

Casos de contaminacao quimica também foram registrados. Em setembro de 2025, na
EMEF Professor Jodo Euclydes Pereira, em Osasco (SP), 33 alunos do ensino fundamental
apresentaram febre, ndusea, diarréia e vomito apdés o consumo de agua contaminada. O
problema ocorreu apds uma dedetizacao, cujo processo de nebulizacéo alterou a cor e o sabor
da agua. Apesar de a direcdo ter orientado os alunos a ndo consumirem a agua, algumas
criangas o fizeram, e uma delas precisou ser internada na UTI (G1, 2025).

As escolas enfrentam ainda problemas estruturais e de recursos humanos. Pesquisa
realizada pelo Observatério da Alimentacdo Escolar (2025) com 1.270 cozinheiras atuantes
em escolas publicas revelou que 94,8% delas sdo mulheres e 66,2% se autodeclaram negra
O Censo Escolar de 2022 indica que o pais conta com 272.777 cozinheiras escolares, menos
de duas por escola, e que 69,5% das entrevistadas consideram o numero de funcionarias
insuficiente. As condicdes fisicas das cozinhas também sdo motivo de preamuagl %

Of FaaATAOFY 2 SalLl 2 02Y2 AGNB3IdzZ I NEZ mpIp:z C
problemas mais citados estéo a temperatura elevada (80,2%), a falta de utensilios (56%) e o
espaco insuficiente (45,2%). Em 82,6% das escolas, os insumds @a@mcultura familiar, e

66,1% recebem alimentos frescos semanalmente. Outro dado alarmante é que 15% das
cozinheiras afirmam nao receber treinamento ou capacitacéo; entre as que receberam, 48,3%
consideram as formac6es inadequadas (OBSERVATORIO DN PACAD ESCOLAR, 2025).

Embora o PNAE tenha promovido avancos significativos na qualidade da alimentacéo
escolar, o caminho ainda € longo para que se alcance uma alimentacdo verdadeiramente
saudavel e segura em todo o pais. E necessaria uma fiscalizagdo mais rigorosa e a
implemertacdo de treinamentos regulares para as profissionais responsaveis pela preparacao

dos alimentos que chegam diariamente a milhdes de estudantes brasileiros.

3. CONCLUSAO

A analise do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) a luz da necropolitica
revela como a alimentacéo escolar, em vez de ser instrumento de cuidado e promogé&o da
vida, pode se tornar um espaco de exposicdo a morte. Quando estudantes sdo submetidos
refeicdbes contaminadas, mal armazenadas ou produzidas sem condi¢cbes adequadas de

higiene, o Estado falha em seu dever de protecdo e assume, conscientemente ou nédo, uma
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postura necropolitica, aquela que define quais vidas merecem ser preservadas e quais podem
ser colocadas em risco.

Essa negligéncia cotidiana materializa a biopolitica as avessas: ao invés de garantir o
direito a alimentacdo saudavel e segura, o poder publico transforma o ato de alimentar em
um mecanismo de vulnerabilizagdo. Assim, o alimento, que deveria nutrir ensaso
aprendizado, passa a carregar a possibilidade concreta de adoecimento e morte, evidenciando
como o abandono e a precarizacao também sao formas de violéncia.

Reconhecer essa dimensao € essencial para reconfigurar o PNAE ndo apenas como
uma politica de distribuicdo de alimentos, mas como um projeto ético de valorizagcéo da vida.
Isso exige fiscalizagdo rigorosa, transparéncia na gestéo, valorizacéo e treinaor@imao
das cozinheiras, melhoria nas estruturas das cozinhas escolares e compromisso real com a
seguranca alimentar dos estudantes. Garantir comida segura e de qualidade é, portanto, um

ato politico de resisténcia frente as estruturas que naturalizanogere o descaso.
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RESUMO ABSTRACT

As cozinhas solidarias tém se consolidado como  Solidarity kitchens have established themselves as
estratégias importantes para promover a seguranca  important strategies for promoting food security in
alimentar em Pernambuco, especialmente entre Pernambuco, especially among vulnerable
populagbes vulnerabilizadas. Antes de sua  populations. Before their national
institucionalizagdo nacional, j& atuavam por meio institutionalization, they were already operating
de iniciativas comunétrias e movimentos sociais. A through community initiative and social
implementacado da Lei n® 14.628/2023 e do Decreto movements. The implementation of Law n°
n° 11.937 fortaleceu sua expanséo, permitindo 14,628/2023 and Decree n° 11,937 strengthened
novos investimentos e a integragdo com politicas  their expansion, allowing for new investments and
estaduais, como o Il PLANESAN. Esses espacos integration with state policies, such as the Ill
ampliam o acesso a alimentacdo adads, PLANESAN. These spaces increase access to
acolhimento e inclusdo social. Contudo, desafios adequate food, kelter, and social inclusion.
como financiamento continuo, gestdo eficiente e However, challenges such as continuous financing,
infraestrutura adequada ainda limitam o avanco efficient management, and adequate infrastructure

pleno dessas iniciativas. still limit the full advancement of these initiatives.
Palavraschave: Cozinhas comunitérias. Keywords: ~ Community kitchens. Social
Participag&o social/ulnerabilidade social. participation.Social vulnerability.
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1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar pode ser entendida quando as pessoas tém acesso fisico, social
e econdmico a alimentos em todos os momentos, sendo estes suficientes, seguros, nutritivos
e que atendam as necessidades e preferéncias alimentares para se ter umaivéde at
saudavel. Os quatro pilares da seguranca alimentar s&o: disponibilidade (1), acesso (2),
utilizacao (3) e estabilidade (4) (CSF, 2014). Quanto a disponibilidade (1), os alimentos podem
ser fornecidos pelo mercado interno ou externo e 0S seus prooess®S e armazenamentos
dependem de fatores como infraestruturas de mercado: rodovias, ferrovias, tecnologias e
entre outros. No acesso (2), trat® da obtencdo adequada dos alimentos tanto do ponto de
vista fisico quanto econémico, seja por cultivo, comploacdo, troca ou permuta para a
construcdo de uma dieta nutricionalmente balanceada. Na utilizacédo ou utilizagédo biolégica
(3), temse o interesse de proporcionar uma saude plena aos individuos, de modo que sejam
capazes de absorverem os nutrientesdarigos através dos alimentos. Para isso, necessita
de fatores socioecondmicos basicos como: agua potavel, saneamento basico, educacéo de
qualidade e entre outros. Por fim, na estabilidade (4), o foco est4 na gestao de riscos como
uma ferramenta para oamnbate a fome, seja por fatores repentinos ou ndo como inundacdes,
pragas, secas e entre outros (GIBSON, 2012).

Nos anos mais recentes, sob um cenario politico de desmonte das politicas publicas
para a populacdo mais vulnerabilizada, além da ocorréncia pandemia da-CO\dBrasil
passou por um congelamento de recursos da Unido em 2016 (BRASIL, 2016), a eatin¢ao d
Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CASTRO, 2019), auséncia de reajuste
e ma gestdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e do programa de distribuicdo de
renda Bolsa Familia, além de outros retrocessos que ndo serdo mencigidss 2022;
TOMAZINI, 2023; IAMAMOTO et al., 2025). Contudo, com a mudanca do cenério politico
brasileiro em 2023, foi sancionada a Lei n® 14.628, de 20 de julho de 2023, que marca a criagdo
do Programa Cozinha Solidaria junto a retomada do Programa disi¢&p de Alimentos
(BRASIL, 2023). Em 2024, foi regulamentada pelo Decreto N° 11.937, que define as cozinhas
solidarias como:

Goddds GSOy2ft23AF a20Alt RS O02Y06FGS t
base popular, ndo estatal, estruturada pela comunidade local, por meio de

seus coletivos, seus movimentos sociais e suas organizacfes da sociedade
civil, com a finalidade de progédo e oferta de refeicbes adequadas e
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saudaveis, preferencialmente para pessoas em vulnerabilidade e risco social,
incluida a populacdo em situagcédo de rua, com 0 apoio a comunidade por
YSA2 RS 2dziN}a FGABARFRSAE RS AyGiSNBaa:

Sendo assim, 0 acesso (2) a seguranca alimentar pdde ser refor¢cado e reconhecido pela
Unido por meio das cozinhas solidarias. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho é sair da
esfera nacional e investigar as contribuicbes das cozinhas solidarias na foordac
seguranca alimentar no estado de Pernambuco antes e depois da sanc¢éo da Lei n°® 14.628, de

20 de julho de 2023 e a sua regulamentacéo por meio do Decreto n® 11.937.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. COZINHAS SOLIDARIAS EM PERNAMBUCO ANTES DA
SANCAO DA LEI N° 14.628, DE 20 DE JULHO DE 2023 E
A SUA REGULAMENTACAO POR MEIO DO DECRETO N°
11.937

Antes da sancao da Lei n°® 14.628, de 20 de julho de 2023 e a sua regulamentacéo por
meio do Decreto n® 11.937, as cozinhas solidarias em Pernambuco eram provenientes de
iniciativas da sociedade civil (1), projetos de movimentos sociais (2) e acdes aEssEm
governo do estado ou dos municipios (3) em esforcos conjuntos para proverem segurancga
alimentar para individuos em situagéo de vulnerabilidade (IGAP, 2025).

Muitas cozinhas solidarias em Pernambuco iniciaram as suas operacfes por
meio da sociedade civil (1) e projetos de movimentos sociais (2), como é o caso das cozinhas
solidarias do Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem Terra (MTST), que comegaram as suas
atividades no estado durante o cenario da pandemia da CQO¥Ipor meio de doacdes,
voluntariado e patrocinadores eventuais. Contudo, ainda atuando de forma autdbnoma e
descentralizada (MAOS SOLIDARIAS, 2021).

Quanto as acOes assistenciais do governo pernambucano, o Sistema Estadual de
Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel (SESANS) foi instituido pela Lei n® 13.494/2008,
seguido da criacdo da Camara Intersetorial de Seguranca Alimentar e NutricioBANGAH)
pelo Decreto n°® 36.515/2011 e da regulamentacdo do Conselho Estadual de Seguranca
Alimentar e Nutricional de Pernambuco (CONSEA/PE) pelo Decreto n° 40.028/2014. A partir
das deliberagcbes das Conferéncias Estaduais de Seguranca Alimentar e Nilitricion
consolidouse a Politica Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel (PESANS),

definida pelo Decreto n® 40.009/2013, cujo principal instrumento de planejamento e
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execucao é o Plano Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional (PLANESAN), cujo objetivo
€ implementar politicas publicas visando o acesso a alimentacdo adequada e a promocéao da
seguranca alimentar e nutricional no estado, com a participacédo da sociedelddanto o |
PLANESAN (202815) quanto o Il PLANESAN (2Q0&9) destacaram a necessidade de
ampliar a adesdo dos municipios ao Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SISAN) (MPP, 2018).

9Y tSNYylYodzO2s 2t SEA&AGALFSZT LN SESYLIX 23 |
t NI G2 O02Y O21 AyKF&a O2YdzyAlt NAIF&A RIF { SONBil
Politicas sobre Drogas (SAS). Para além de garantir apoio técnico e financeiro para
implantacdo, ampliagdo e modernizagéo das cozinhas, levando alimentag&o de qualidade para
as pessoas em situacao de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar, esses espacos de
inclus@o social produtiva, no fortalecimento da acéo coletiva e da identidadenitiria.
Cada Cozinha deve fornecer, no minimo, 200 refeicdes saudaveis por dia, por no minimo 05
dias por semana, onde, pelo menos, 150 delas devem ser distribuidas gratuitamente e as
demais refeicbes podem ser comercializadas a baixo custo, respeitandiura local e a

sazonalidade (ESTADO DE PERNAMBUCO, 2024; BRASIL, 2025).

2.2. COZINHAS SOLIDARIAS EM PERNAMBUCO DEPOIS
DA SANCAO DA LEI N° 14.628, DE 20 DE JULHO DE
2023 E A SUA REGULAMENTACAO POR MEIO DO
DECRETO N° 11.937

Com a sancao da Lei n° 14.628, de 20 de julho de 2023 e a sua regulamentacéo por
meio do Decreto n° 11.937 houve a formalizacdo ao apoio das cozinhas solidarias e
comunitarias e a expansdo dessas atividades por meio do langamento de novos editais
(BRASIL2024). Ainda este ano, em 2025, o governo de Pernambuco langou um edital de
fomento a 100 cozinhas solidarias, com investimento total de R$ 12,96 milhdes, o que
permitira a distribuicdo de 2,7 milhdes de refeicdes ao longo de um ano. A partir disso, teve
se como resultado a formalizacdo ao apoio técnico e financeiro de 62 cozinhas espalhadas por
todo o estado. Esses espacos, além de oferecem seguranca alimentar, servem como espacgos
de acolhimento e cuidado que atuam diretamente nas comunidades e paradunasvéem
situacdo de vulnerabilidade. Também neste ano foi lancado o Il PLANESARQ2DR5
desenvolvido pela CAISAN/PE, junto com o CONSEA/PE, reforcando o compromisso de
proteger o Direito Humano a Alimentacédo e Nutricdo Adequadas (DHANA). O plasm plant
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um conjunto de acgbes estruturantes, como 0 apoio as cozinhas solidarias e hortas
comunitarias, o fortalecimento da agricultura familiar, a ampliacdo da rede de equipamentos
publicos de alimentacdo e nutricdo e a integracdo entre programas estaduais @i$eder
voltados a inclusdo produtiva rural e urbana (BRASIL, 2025).

Além disso, parcerias educacionais continuaram mostresglo excelentes
capacitadoras quanto a proposicdo de encontros e cursos para formacdo de gestores e
participantes das cozinhas solidarias, como é o caso da Fundacédo Oswaldo Cruz (Fiocruz/PE),
curso pibto de formagédo do Programa Cozinhas Solidarias, iniciativa nacional que busca
fortalecer a seguranca alimentar, promover o acesso a refeicdes de qualidade e fomentar a

inclusdo social e econdémica em territérios vulneraveis (FIOCRUZ PERNAMBUCO, 2025).

2.2.1.Desafios e perspectivas sobre o futuro das cozinhas
solidarias em Pernambuco

Varios sdo os desafios para a criacdo e manutencdo das cozinhas solidarias, desde a
sustentabilidade financeira pela dependéncia de financiamento governamental, bem como
por doacdes pontuais. Além disso, garantir logistica e infraestrutura adequada péseao)
e distribuicdo de alimentos com seguranca alimentar e nutricional, gestdo e capacitacdo com
promoc¢do de capacitagdes continuas e pelas legislacdes e burocracias sobre a doacgéo de
alimentos e necessidade de licitacbes para servicos especificos pedesar a
operacionalidade das cozinhas solidarias (FAPESP, 2025).

Algumas das expectativas em torno do apoio federal €, além da sua prépria existéncia,
I AYGS3aINIcenz2 02Y 2dziNF a L2t NGAOIA LYot AOlFaxz
governo de Pernambuco, agricultura familiar, a qualificag@o profissional por metu ks
de capacitacao, reducao da inseguranca alimentar e espacgos de percepcédo de comunidades
em vulnerabilidade. As cozinhas solidarias transcendem o seu papel original e evoluem para
uma plataforma multifacetada de transformacgéo social. Um ultimo exengdse feito foram
as discussOes sobre esses espacos na Conferéncia das Nacdes Unidas sobre as Mudancas
Climaticas de 2025 (COP 30), que atribuiram as cozinhas solidarias como sendo uma rede
sélida na luta contra crises alimentares, seja por problemas@umos como ambientais, no

caso das mudancas climaticas (IGAP, 2025).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

As cozinhas solidarias em Pernambuco revedamferramentas essenciais no
enfrentamento da inseguranca alimentar, articulando acdes da sociedade civil, movimentos
sociais e poder publico em diferentes momentos historicos. Antes de sua formalizagéo legal,
ja desempenhavam papel relevante na oferta de refeicbes e no fortalecimento comunitario;
apés a Lei n° 14.628/2023 e o Decreto n°® 11.937/2024, passaram a contar com maior
reconhecimento institucional, financiamento e expans&o estruturada. A criagao do |l
PLANESAN e a ampliacdo dos editais estaduais demonstram um compromisso com a
consolidagéo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada. Apesar dos avancos, persistem
desafios relacionados a sustentabilidade financeira, infraestrutura, gestao e integracdo com
outras politicas publicas. Assim, as cozinhas solidarias configggatomo instrumentos
estratégicos tanto para a promoc¢ao da seguranca alimentar quanto para o desenvolvimento
social e comunitario em Pernambuco, exigindo continuidade do apoio governaneedtal

participacdo social para garantir sua efetividade.
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RESUMO

Os primeiros mil dias de vida, que abrangem desde
a concepcao até os dois anos de idade, sdo um
periodo crucial para o0 crescimento e
desenvolvimento de uma crianga. Nesse intervalo, a
alimentacdo desempenha um papel fundamental,
influenciando diretamente @aude e o benrestar

ao longo da vida. No entanto, garantir uma nutricdo
adequada durante esses mil dias enfrenta uma série
de desafios. Este estudo tem como objetivo
explanar os desafios envolvidos na influéncia da
alimentacéo desde a lactacao até o sedom@no de
vida no desenvolvimento e saude da crianca. A
metodologia da pesquisa consiste em uma revisao
integrativa da literatura, com buscas nas bases de
dados Medline e Lilacs, no periodo de 2014 a 2024,
utilizando 0s descritores: Alimentacéao
complementa; Lactente; Nutricdo do lactente;
Pais. Obtevese por resultado um total de 6 artigos
para discussdo. Concluse que é essencial que
pais, cuidadores e profissionais de salde estejam
cientes dos desafios relacionados a alimentacéo de
uma criangca nesse pedo e promovam praticas
alimentares que incentivem a oferta adequada dos
alimentos, estabelecendo assim uma base soélida
para a saude ao longo da vida.

Palavraschave: Alimentacdo complementar.
Lactente Nutricdo do lactente. Pais.

ABSTRACT

The first thousand days of life, spanning from
conception to two years of age, are a crucial period
for a child's growth and development. During this
period, nutrition plays a fundamental role, directly
influencing health and webeing throughout life.
However, ensuring adequate nutrition during these
thousand days faces a series of challenges. This
study aims to explain the challenges involved in the
influence of nutrition from lactation to the second
year of life on a child's development and health. The
research methodology consists of an integrative
literature review, with searches in the Medline and
Lilacs databases, from 2014 to 2024, using the
descriptors: Complementary feeding; Infant; Infant
nutrition; Parents. A total of six articles were
obtainedfor discussion. It was concluded that it is
essential that parents, caregivers, and health
professionals are aware of the challenges related to
feeding a child during this period and promote
feeding practices that encourage adequate food
supply, thus estdishing a solid foundation for
lifelong health.

Keywords: Complementary feeding. Infant. Infant
nutrition. Parents.
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1. INTRODUCAO

Conceituado como o espaco temporal desde a concepc¢ao até o segundo aniversario,
os primeiros mil dias de vida, sdo apontados como essenciais para um desenvolvimento
saudavel e benestar ao longo da vida. Durante esse periodo, a nutricdo desempenha um
papelfundamental no desenvolvimento fisico e cognitivo da crianca (Cunha; Leite; Almeida,
2015).

Desde a gestacéo, a alimentacgao da mée influencia diretamente o crescimento do feto,
com destaque para ingestdo adequada de nutrientes essenciais como acido félico, ferro, calcio
e 6mega3. Apds o nascimento, a nutricdo do bebé com o leite materno ofel®s os
nutrientes necessarios para o pleno desenvolvimento infantil, sendo recomendada pela
Organizacdo Mundial da Saude, a pratica do aleitamento materno exclusivo até os seis meses
(Santos; Coelho; Dias, 2023).

A introducéo gradual de alimentos complementares equilibrados € crucial nos meses
seguintes para garantir o desenvolvimento continuo e a formacdo de habitos alimentares
saudaveis. A qualidade nutricional dos alimentos ofertados ao bebé na introducaotalimen
€ determinante para a formacédo do sistema imunolégico, contribuindo para a prevencao de
doencas cronicas no futuro. Garantir uma nutricdo adequada durante essa fase pode ter um
impacto profundo na saude, besstar, potencial cognitivo, capacidade deagmdizagem e
resisténcia a doencas ao longo da vida (Souza; De Sousa, 2023).

A alimentagdo equilibrada nos primeiros mil dias teseafator decisivo para o
crescimento, desenvolvimento cerebral, fortalecimento do sistema imunoldgico e prevencao
de doencas na vida adulta, deficiéncias nutricionais podem causar prejuizos irréseareive
desenvolvimento cognitivo e aumentar a vulnerabilidade a infec¢bes ¢D&s 2024).

O Brasil ocupa a 52 posi¢cdo com o maior numero de criangas e adolescentes obesos,
perdendo somente para China, India, Estados Unidos e Indonésia, caso ndo sejam
implementadas medidas efetivas, em 2030 serdo mais de 7,5 milhdes de criancas e
adolescentes obsos no pais (BRASIL, 2019). A prevaléncia de obesidade infantil tem
aumentado devido ao consumo excessivo de alimentos ultraprocessados e a falta de atividade
fisica, cerca de 15% das criancas brasileiras ja estdo acima do peso, o que pode levar a

problemas de salude como hipertenséo e resisténcia a insulina (Basafiez, 2023).
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Diante desse cenario, os primeiros mil dias de vida de um individuo, considerados uma
G2k yStlk RS 2LR2NIdzy ARIRSaQr an2 RSIGSNXYAYIYGS
Fatores ambientais e socioecondmicos impactam nos indicadores de satde e doenceem cur
e longo prazo. A adocéo de praticas alimentares adequadas, associada a habitos de vida
saudaveis, tém papel fundamental no crescimento, no desenvolvimento cognitivo, na funcéo
imunologica e na programacao metabdlica, podendo reduzir o risco do desiensote de
patologias, como a obesidade infantil (Mozetic; Silva; De Piano Ganen, 2016).

Perante o exposto, considerando a relevancia dos aspectos nutricionais dos primeiros
mil dias de vida do individuo, este estudo tem como objetivo explanar os desafios envolvidos
na alimentacdo desde a lactacao até o segundo ano de vida no desenvolvinenidesda

crianca.

2. METODOLOGIA

Tratase de uma revisao integrativa da literatura, fundamentada em producdes
cientificas acessiveis em bibliotecas digitais, com abordagem descritiva e qualitativa. Esse
estudo se baseia no referencial metodolégico de Mendes, Silveira e Galvao (2008), que
apontam seis passos para a elaboracédo de uma revisao integrativa, que sao:

[) Definicdo da pergunta de reviséo;

II) Busca e selecao dos estudos primarios;
[Il) Extracdo de dados dos estudos primarios;
IV) Avaliacéo critica dos estudos primarios;
V) Sintese dos resultados da revisao

VI) Apresentacgéo da revisao.

Com base no pressuposto apresentado, surgiu a necessidade de realizar pesquisas
sobre o tema, sendo a questao norteadora: Quais os desafios da alimentag&do nos primeiros
mil dias de vida? Para tanto, utilizee a estratégia Population, Variables and OutesifiPVVO)
para a busca dos artigos. O Quadro 1 traz os descritores utilizados para o levantamento

bibliografico.
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Quadro 1: Descritores assuntos localizados no DESC para componentes da pergunta de pesquisa
segundo estratégia PVO. Juazeiro do Norte, CE, Brasil, 2024.

Itens da Estratégia Componentes Descritores (DESC)
Populacéo Criancas Lactente
Variaveis Pais Pais/ Perents

Outcomes (Resultados) Introducéo alimentar Alimentacédo
complementar

Fonte: Autoria propria.

Para a definicdo dos trabalhos a serem incluidos na andlise uskzas seguintes
combinagdes de Descritores em Salde (DeCS) e o operador baedvio a! f A YSyYy (I ce
O2YLJX SYSY Ul Nk LYFIyYyd bdziNAGA2YIE tKeaAiazft23A0
fLOGSYliSk LYyTFlIyd bdzZiNAGA2YET Gt Aak tIFNBydGa
eletrbnicos se desenvolveu entre os meses de agosto a novete2024.

Os critérios de inclusdo foram definidos como artigos publicados em portugués, inglés
ou espanhol, relacionados ao tema do estudo e publicados nas bases de dados citadas nos
altimos dez anos (2014 a 2024). Foram excluidos revisdes, teses, dissertaciges, art
duplicados e néo disponiveis na integra, e agueles que ndo se enquadravam no objetivo do
presente trabalho.

A Figura 1 apresenta o fluxograma de filtragem dos estudos que corresponderam as
combinagdes dos DeCS e os subsequentes filtros usados para o resultado do quantitativo de

artigos incluidos na pesquisa.
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Figura 1- Fluxograma da selecdo dos estudos. Juazeiro do Norte, CE, Brasil, 2024

Estudos identificados por meio da busca nas bases de dados:

MEDLINE {180}, LILACS {38)

-\ Total = 218

Apos aplicacdo dos critérios de inclusdo e exclusio

N ()

Apos exclusdo devido ndo se enguadrar no téma proposto

N )

Artigos de texto completo e que foram avaliados pelos

critérios de elegibilidade

. s )

Leitura critica e selecdo dos artigos para estudo
-\ [ ITCItﬂl =5 ]

Fonte: Autoria propria.
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Inicialmente, realizotse as buscas nas bases de dados aplicaedos critérios de
elegibilidade citados no resultado da combinacdo dos descritores, seguida pela leitura dos
titulos, resumos e leitura na integra, até chegar a composicdo da amostra final.

Os dados foram coletados e organizados por meio de um instrumento desenvolvido
pelo proprio autor, considerando informag6es como o0 ano de publicacao do artigo, titulo do
artigo, objetivo do estudo, metodologia, amostra e principais conclusoes.

A fase de avaliacdo foi conduzida por meio de uma andlise critica dos achados,
permitindo a interpretagdo dos resultados no contexto da literatura atual e em uma
abordagem dialética. Por fim, a sintese foi realizada com a redacdo do manuscrito, em

conformidade com o objetivo previamente estabelecido para o estudo.

3. RESULTADOS

A busca nas bases de dados resultou em um total de 218 artigos, que apds 0 processo
de triagem e avaliacéo, foram selecionados 6 artigos que apresentaram evidéncias sobre os
desafios da alimentac&o nos primeiros mil dias de vida.

Na Tabela 1 esta descrito a distribuicdo dos artigos que foram selecionados para

revisao.

Tabela 1Caracterizacdo dos estudos incluidos

AUTOR/ANO TITULO OBJETIVO TIPO DE PRINCIPAIS ACHAD(
ESTUDO/AMOSTRA
Apenas 21% das
criangas ndo haviam
. Verificar a recebido alimentos
Fatores associados associacao entre Estudo transversal. ultraprocessados;
a introducéo Amostra de 300 56,5% receberam
fatores maternos e . . .
precoce de criangas internadas  antes dos seis meses.

. . antropométricos e . L .
Giesta etal. alimentos P em hospital terciario e Escolaridade e renda
0 consumo de

(2019) ultraprocessados alimentos suas maes. Entrevista materna, idade e
na alimentacéo de realizadas nas paridade associaram
. ultraprocessados oo N
criangas menores . primeiras 72 horas de se a oferta desses
i em criancas de 4 a | ~ ; "
de dois anos internacdo. alimentos. Praticas
24 meses. .

alimentares
inadequadas frente as
recomendacoes.
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AUTOR/ANO

TITULO

OBJETIVO

TIPO DE
ESTUDO/AMOSTRA

PRINCIPAIS ACHAD(

Antecedentes do

Investigar fatores
iniciais da vida

Estudo prospectivo.
Incluidas 14.541

56% das criancas
foram exigentes aos
15 meses; 17%
tornaramse muito
exigentes aos 3 anos.
A preocupacéo

Emmett; comportamento : materna e o
) . : associados a gestantes, resultando .
Hays; Taylor alimentar exigente . ) fornecimento de
: criangas com em 14.062 nascidos ;
(2018) em criancas . alimentos prontos
comportamento vivos (13.988 com 1 ;
pequenas . i predisseram
alimentar exigente. ano).
comportamento
exigente; frutas
frescas e refei¢des
compartilhadas foram
fatores protetores.
Avalla}r a Aos 12 meses, 31,1%
frequéncia do
aleitamento receberam suco
Alimentacgéo de Estudotransversal.  artificial e 50%
. materno e a ; )
Lopesetal. criancas nos introducso da Dados coletados em consumiam doces;
(2018) primeiros dois . a0 domicilios com 545 25% j4 haviam
; alimentacéo . ; ; ~
anos de vida criancas. ingerido macarréo
complementar em . A
. instantaneo antes de
criancas de 0 a 24
completar 1 ano.
meses.
Fatores bioldgicos,
Aleitamento . Estudo observacional. sociais e psicolégicos
i ' Analisar fatores - : b
o materno: desafios ; Participaram 15 interferem na prética
Lima; que interferem na . ~
. enfrentados pela o mulheres com idades da amamentacgao. As
Almeida . pratica do . ~ .
parturiente no . entre 15 e 39 anos,  orientacdes recebidas
(2020) aleitamento x . .
processo de maes de criancas de ( contribuem para o
~ materno. .
amamentagao alano. estimulo ao
aleitamento.
Apenas pequena
parcela das criangas
. L segue préticas
. Avaliar I E I6gico.
Desigualdades alar o pape das stu_do ecologico adequadas de
L desigualdades Analisados dados de ~
.. sociais e e ~ . alimentacéo
Cavalcanti; . . sociais nos padrdes 16 paises, com
. alimentagéo . ~ PO complementar,
Boccolini complementar na de alimentacdo prevaléncias de especialmente nas
(2022) P complementar na indicadores P

América Latina e
no Caribe

América Latina e
Caribe.

alimentares por
quintis de riqueza.

familias mais pobres.
As desigualdades
influenciam
diretamente a
alimentacédo infantil.
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AUTOR/ANO TITULO OBJETIVO TIPO DE PRINCIPAIS ACHAD(
ESTUDO/AMOSTRA

Nivel de instrucéo,
ocupacéo e renda
familiar influenciam o

. conhecimento dos

Investigar aspectos Estudo transversal e .
Aspectos pais sobre

gue influenciam a  quantitativo. Incluidos

Melo et al. influenciadores da . ~ . alimentacéo. Esse
. ~ introducéo 22 pais ou )
(2021) introducao . o conhecimento afeta a
. . . alimentar de responsaveis de ~
alimentar infantil . ; , duracéo do
criangas. criangas até 24 meses

aleitamento materno
exclusivo e o
momento da
introducao alimentar.

Fonte: Autoria Propria (2024).

4. DISCUSSAO

Mediante a analise da amostra final, peske evidenciar que os achados apontam para
um periodo desafiador, em especial pargpass e responsaveis, que enfrentam uma série de
dificuldades préaticas e emocionais para conduzir a alimentacdo nesta fase, principalmente
relacionadas ao momento de introducao alimentar apos os seis meses de vida, com a inclusao
de alimentos sélidos na deedo bebé.

Nesse sentido, um dos principais desafios apontados por let@q2018) € garantir
que os alimentos oferecidos sejam nutricionalmente adequados, garantindo uma dieta
equilibrada que contemple as demandas especificas de energia e nutrientes nessa fase de
rapido crescimento. A oferta alimentar inadequada pode resultarcaréncias nutricionais
importantes como anemia ferropriva, déficit de crescimento e comprometimento da
imunidade, o que que reforgca a importancia do planejamento e da orientacédo profssio
durante esse processo (Lima e Almeida, 2020).

Além do conhecimento acerca dos nutrientes e alimentos, outro obstaculo
frequentemente relatado € a resisténcia alimentar do bebé. Giestl (2019) evidenciam
gue a rejeicdo de novos alimentos e as preferéncias por certos sabores ou texturas sdo comuns
nessa fase. Essa recusa pode gerar preocupac¢ao nos pais quanto a ingestdo adequada de
nutrientes, levandeos, por vezes, a desistir da ofeda determinados alimentos. Reforcando
que a exposicao repetida a novos alimentos tende a aumentar a aceitdgéabljmestacando
a importancia da persisténcia, paciéncia e criacao de experiéncias alimentares positivas.

Nesse sentido, Emmett, Hays e Taylor (2018) complementam que a percepc¢ao dos pais

sobre a aceitacdo alimentar da crianga influencia diretamente suas praticas alimentares.
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Aqueles pais que interpretam a recusa como um sinal de desagrado permanente tendem a
limitar a variedade alimentar, reduzindo a reintroducdo desses alimentos. Estratégias
comportamentais, como criar um ambiente alimentar positivo e encorajar a exploracéo
sensorial dos alimentos, podem ajudar a superar esses desafios.

Além dos aspectos nutricionais, a seguranca alimentar é outro ponto de atencdo
relevante. Cavalcanti e Boccolini (2022) alertam que os pais devem evitar alimentos com risco
de asfixia ou com potencial alergénico, sendo o a falta de conhecimento sobrpar@perea
escolha adequada dos alimentos um fator gerador de ansiedade e incertezas, de importante
relevancia.

Essas dificuldades podem ser agravadas pela falta de padronizagdo das orientagoes
disponiveis. Mende®t al. (2023) observaram que as recomendacdes sobre introducao
alimentar variam entre fontes, gerando confusdo entre pais que muitas vezes recorrem a
praticas tradicionais ou conselhos familiares ndo alinhados com as diretrizes atuais. Nesse
sentido, a educacéutricional voltada aos pais mosts® uma ferramenta eficaz para mitigar
esses desafios e promover uma introducéo alimentar segura e saudaveb(@a35).

O suporte social e profissional também exerce papel determinante nesse contexto. De
acordo com Melo et al. (2021), pais que contam com redes de apoio, como familiares, amigos,
grupos de maes ou profissionais de saude, relatam menos estresse e maior ganfean
condugéao da introdugéo alimentar. No entanto, a qualidade e a consisténcia das informagdes
repassadas nesses grupos sao variaveis, reforcando a necessidade de orientagbes baseadas
em evidéncias cientificas.

Isto posto, o incentivo a alimentacdo saudavel deve transcender o periodo da
introducao alimentar, consolidandge como pratica continua ao longo da vida. Norte (2023)
enfatiza que uma alimentacdo equilibrada em quantidade e qualidade é essencial para o
fornecimento de energia, crescimento e regulacdo metabdlica. Aliada a outros habitos
saudaveis, como atividade fisica e sono adequado, a alimentacdo balanceada contribui para a
prevencdo de doencas crbnicas, promove o kestar e melhora a qualidade de vida
(Carvalho, Braga e Marques 2023).

Em sintese, os achados desta discussdo evidenciam que o sucesso da introducao
alimentar depende de um conjunto de fatores interligados, desde o conhecimento nutricional,
seguranca durante a oferta alimentar, comportamento dos pais e suporte social. Aatuac

integrada de profissionais de saude, especialmente do nutricionista, é essencial para orientar
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as familias, reduzir insegurancas e promover praticas alimentares adequadas desde o0s
primeiros meses de vida. Com isso, refeseaque a introducédo alimentar € ndo apenas um
processo biolégico, mas também educativo e social, com implicac6es diretas rgsalida

e na formacéao de habitos alimentares ao longo de todo o ciclo vital.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Os primeiros mil dias de vida de uma crianga constituem um momento desafiador em
que os pais precisam de conhecimentos nutricionais, habilidades préticas e, principalmente,
apoio emocional. As dificuldades estédo voltadas principalmente para o periodoatiugéo
alimentar, em garantir uma alimentacdo equilibrada e segura, a intolerancia a alimentacao
infantil e a necessidade de apoio a sociedade e ao trabalho, sdo os principais problemas que
0s pais podem enfrentar.

Portanto, abordagens e recursos educativos baseados em evidéncias podem ajudar a
enfrentar estes desafios, promover habitos alimentares saudaveis e facilitar a transicdo para
alimentos solidos. E importante que os pais recebam conselhos claros e comrsistest
profissionais de salude para chegarem a esta fase com confianca e capacidade de garantir o
desenvolvimento saudéavel do seu filho.

Podese concluir que € essencial que pais, cuidadores e profissionais de salude estejam
cientes dos desafios relacionados a alimentacdo de uma crianga nesse periodo e promovam
praticas alimentares que incentivem a oferta adequada dos alimentos, desddaedato
materno exclusivo, até a introducdo de alimentos nutricionalmente adequados em
guantidade, qualidade e variedade, reduzindo os riscos associados a essa fase e estabelecendo

assim uma base solida para a saude ao longo da vida.
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RESUMO

A isotretinoina, um derivado sintético da vitamina A
(&cido 13cisretinoico), é o farmaco mais eficiente para
acne vulgar grave. No entanto, seu uso é estritamente
contraindicado durante a gestagdo por seu comprovado
potencial teratogénico. Este estudo @ma revisao
narrativa da literatura que sintetiza as principais
alteracdes fetais decorrentes da exposicao a isotretinoina
e destaca o papel essencial da Enfermagem Obstétrica na
prevencgdo e manejo do risco. A exposi¢ao ao farmaco no
periodo gestacional, rmcipalmente no primeiro
trimestre, esta fortemente associada a embriopatia por
retindides. As anomalias congénitas incluem defeitos
graves do sistema nervoso central (hidrocefalia,
microcefalia), malformacdes craniofaciais
(microtia/anotia da orelha extma), anormalidades
oculares (microftalmia) e defeitos cardiovasculares. A
Enfermagem Obstétrica tem papel crucial na vigilancia e
educacgdo em salde, orientando mulheres em idade fértil
sobre o risco teratogénico, reforcando a necessidade de
métodos contraeptivos altamente eficazes conforme o
Programa de Prevencdo da Gravidez, e realizando o
acompanhamento préatal de alto risco em casos de
exposicao acidental. O manejo seguro da isotretinoina
exige abordagem multidisciplinar e programa de
vigilancia atima, com a Enfermagem como agente
fundamental na prevencdo da embriopatia e promogéo
da salde maternenfantil.

Palavraschave: Retinol. Malformagbes Congénitas.
Embriopatias. Enfermagem Obstétrica.
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ABSTRACT

Isotretinoin, a synthetic derivative of vitamin A (&3
retinoic acid), is the most efficient drug for severe acne
vulgaris. However, its use is strictontraindicated
during pregnancy due to its proven teratogenic potential.
This study is a narrative review of the literature that
synthesizes the main fetal changes resulting from
isotretinoin exposure and highlights the essential role of
Obstetric Nursingn risk prevention and management.
Exposure to the drug during pregnancy, mainly in the first
trimester, is strongly associated with retinoid
embryopathy. Congenital anomalies include severe
central nervous system defects (hydrocephalus,
microcephaly), @aniofacial malformations
(microtia/anotia of the external ear), ocular abnormalities
(microphthalmia), and cardiovascular defects. Obstetric
Nursing plays a crucial role in health surveillance and
education, guiding women of childbearing age about the
teratogenic risk, reinforcing the need for highly effective
contraceptive methods in accordance with the Pregnancy
Prevention Program, and conducting higék prenatal
follow-up in cases of accidental exposure. The safe
management of isotretinoin requires auttidisciplinary
approach and an active surveillance program, with
Nursing as a fundamental agent in the prevention of
embryopathy and the promotion of maternaifant
health.

Keywords: Retinol. Congenital Malformations.
Embryopathies. Obstetric Nursing.
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1. INTRODUCAO

A acne vulgar grave e persistente representa mais do que uma condicéo
dermatoldgica, mas um agravo que impacta significativamente a qualidade de vida, a saude
mental e a autoestima dos individuos acometidos. Nesse contexto, a Isotretinoina oral (&cido
13-cisretinoico), um retinoide de primeira geracdo derivado da Vitamina A, consedi€ou
como o tratamento farmacologico de referéncia devido a sua capacidade de promover
remissdo de longo prazo em casos refratarios as terapias convencionais (Francoi\&ijva; S
2022). O mecanismo de ac¢éo do farmaco, que envolve a inibicdo da proliferacdo de sebdcitos
e a reducdo da secrecdo sebacea, € altamente eficaz, mas carrega consigo uma toxicidade
sistémica que exige rigorosa monitorizacao (Silva; Costa; Moreira, Mat Marquez, 2021;

Silva Junioet al., 2009).

Apesar de sua reconhecida eficacia, a Isotretinoina possui um risco teratogénico
inerente e elevado, sendo classificada como uma das substancias mais potentes nesse quesito.
A exposicéo fetal, especialmente critica durante o primeiro trimestre de gestagédodo
crucial da organogénese esta associada a uma alta taxa de abortos espontaneos e ao
desenvolvimento de um padrdo caracteristico e grave de malformacdes congénitas,
denominado embriopatia por retinoides. As consequéncias documentadas abrangerossev
defeitos do sistema nervoso central, malformacdes craniofaciais (incluindo microtia e anotia),
anomalias cardiacas e oculares, muitas vezes impedindo o desenvolvimento fetal pleno (Silva,
Marquez, 2021; ANVISA, 2015).

Diante desse cenério, a seguranca do tratamento em mulheres em idade fértil
sustentada por rigidos protocolos de saude publica, como o Programa de Prevencédo da
Gravidez (PPG). Este programa exige o uso concomitante de pelo menos dois métodos
contraceptios altamente eficazes, a realiza¢édo de testes de gravidez negativos antes do inicio
do tratamento e mensalmente durante todo o uso e apés seu término, bem como o0 uso
obrigatério de um Termo de Esclarecimento e Responsabilidade assinado pela paciente
(CREMSP, 2025; ANVISA, 2015).

E nesse ponto de interseccdo entre a terapéutica de alta poténcia e a vulnerabilidade
da gestacdo que se insere o profissional de Enfermagem Obstétrica. Este estudogg@pde
realizar uma revisao narrativa da literatura para sintetizar o conhecimentiizdiglo sobre a

teratogenicidade da isotretinoina e, sobretudo, discutir o papel estratégico e insubstituivel da
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Enfermagem Obstétrica. O enfermeiro, atuando na linha de frente do cuidado primario e

especializado, € o principal agente na educacdo em saude, na fiscalizacdo da adesao rigorosa

aos protocolos de seguranca e na identificacao precoce de exposicdes aisidgatantindo

a prevencao da embriopatia e a promoc¢ao de uma gestacéo segura (Silva; Marquez, 2021).
Esta revisdo teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre a

teratogenicidade provocada pela isotretinoina.

2. DELINEAMENTO DA REVISAO

A pesquisa foi realizada no periodo de Setembro/2025 a Novembro/2025,
utilizando as seguintes bases de dados: Scientific Electronic Library Online (SciELO),
PubMed/MEDLINE, Google Scholar, Biblioteca Virtual em Saude (BVS). Os descritores
controlados (termos MeSH/DeCS) e palawhave utilizados, combinados pelo operador
booleano "AND", foram: "Isotretinoin”, "Teratogenicity", "Pregnancy", "Embryopathy". Foram
considerados elegiveis (critérios de inclusdo) artigos originais, artigos de reeigéolos de
livros e documentos oficiais (como pareceres de agéncias reguladoras), publicados nos
idiomas Portugués, Inglés e Espanhol, com data de publicacdo entre 2014 e 2024. Foram
excluidos trabalhos que ndo apresentavam resumo completo para amdésé ou que
abordavam o tema da isotretinoina fora do contexto da gestacdo humana e seus efeitos

teratogénicos.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. O PARADIGMA DA EMBRIOPATIA POR RETINOIDES:
MECANISMO DE ACAO E O PADRAO DE MAL
FORMACOES FETAIS

A gravidade da contraindicacdo da isotretinoina durante a gestacdo reside no seu
mecanismo de acdo, que extrapola os sebdcitos e interfere diretamente nos processos
fundamentais do desenvolvimento embriondrio. A isotretinoina, sendo um analogo sintético
do acidoall-trans retingico, atua como um potente modulador da sinalizacdo mediada por
receptores retindides nucleares (RARs e RXRs) (Franco; Silva; silva, 2022). Essa sinalizacao é
crucial para a regulacdo da expressao génica que comanda a proliferde@enadacéo e
migracéo celular durante a organogénese (Silva; Marquez, 2021).

A interferéncia farmacolégica na homeostase retindide endogena é

particularmente devastadora para as células da crista neural (CCNSs), que sdo essenciais para
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a formacao do sistema nervoso central, da face, da orelha e do coracéo (Franco; Silva; silva,
2022). O periodo de maior vulnerabilidade fetal a isotretinoina € o primeiro trimestre de
gestacdo, que coincide com a formacéo estrutural dos 6rgaos (Silvaud2al021).
O resultado dessa desregulacdo € a embriopatia por retindides, um padrdo bem
definido de malformagfes congénitas graves, que inclui:
1 Sistema Nervoso Central (SNC): Acometimento grave manifestado por
hidrocefalia, microcefalia e outras anomalias do cerebelo e tronco encefalico
(Silva; Marquez, 2021; Franco; Silva; Silva, 2022).
1 Estruturas Craniofaciais: Destaque para as malformagdes da orelha externa,
como microtia (orelha pequena e malformada) e anotia (auséncia completa da
orelha), frequentemente acompanhadas por paralisia facial (ANVISA, 2015).
1 Sistema Cardiovascular: Defeitos graves, incluindo transposicdo de grandes
vasos e anomalias do septo cardiaco (Silva; Marquez, 2021).
1 Anormalidades Oculares: Exemplos como a microftalmia (olhos pequenos) ou
anormalidades retinianas (Franco; Silva; Silva, 2022).

Aproximadamente 20% a 35% dos fetos expostos a isotretinoina durante o periodo
critico desenvolvem defeitos congénitos, sendo o risco de aborto espontaneo igualmente
elevado (Franco; Silva; Silva, 2022). A irreversibilidade dessas lesdes e a alta gadibadi
ocorréncia elevam o manejo da isotretinoina ao nivel de uma questdo de seguranga publica,

exigindo que o rigor preventivo dos profissionais de saude seja absoluto.

3.2. PROTOCOLOS REGULATORIOS E O IMPERATIVO DO
PROGRAMA DE PREVENCAO DA GRAVIDEZ

A isotretinoina éeconhecida como um medicamento de alto risco teratogénico, sendo
amplamente utilizada no tratamento da acne nodular grave. A exposi¢ao intrauterina a droga
pode causar graves malformacgdes congénitas, incluindo defeitos craniofaciais, cardiacos e do
sistena nervoso central, além de aumentar o risco de aborto espontaneo e atraso no
desenvolvimento fetal. Tais efeitos adversos ocorrem principalmente quando a exposi¢cao
acontece durante a organogénese, entre a terceira e a oitava semana de gestacao, o que torna
essencial o controle rigoroso da concepc¢ao durante o tratamento e no periodo subsequente
a sua suspensédo (OG SCIENCE, 2023; SPANDIDOS PUBLICATIONS, 2021).
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Diante desse cenario, diversos paises criaram protocolos regulatérios de seguranca
voltados a prevencdo da gravidez em usuarias de isotretinoina. O principal modelo é o
programa IPLEDGE, implementado nos Estados Unidos em 2006-gedaand Drug
Administration(FDA). Este sistema exige que pacientes, prescritores e farmacéuticos sejam
registrados, e que mulheres em idade fértil realizem testes de gravidez mensais e utilizem dois
métodos contraceptivos eficazes de forma simultanea, além de assinarem um th¥rmo
consentimento informado antes de iniciar o tratamento. Na Europa, a Agéncia Europeia de
Medicamentos (EMA) adota medidas semelhantesRregnancy Prevention Programme
(PPP), que inclui orientacdes padronizadas sobre contracepcdo e monitoramento regular
(JAMA DERMATOLOGY, 2017; EMA, 2018).

Entretanto, mesmo com programas bem estruturados, a efetividade das acdes de
prevencao ainda apresenta limitacdes. Estudos apontam falhas de adeséo tanto por parte dos
profissionais quanto das pacientes, resultando em gestacdes expostas. Em pesquadarealiz
na Arabia Saudita com mais de 6.000 mulheres em idade fértii em tratamento com
isotretinoina, foram registradas 34 gestacdes, representando uma incidéncia de
aproximadamente 5,6 por mil mulheres tratadas. Além disso, cerca de 75% das mulheres
sexualmete ativas ndo utilizavam métodos contraceptivos durante o uso da medicacéo, e
mais de dois tercos ndo haviam realizado teste de gravidez prévio, evidenciando falhas na
comunicacao e na aplicacéo dos protocolosHahbaliet al., 2024).

Esses dados indicam que, embora os programas regulatérios sejam fundamentais, sua
eficacia depende diretamente da adeséo consciente e continua de pacientes e profissionais
de saude. Nesse contexto, a enfermagem obstétrica assume papel estratégico no
fortalecimento dessas acgOes, por meio de atividades educativas, acompanhamento de
métodos contraceptivos, realizacdo e registro de testes de gravidez, e orientacdo sobre os
riscos teratogénicos da isotretinoina. O enfermeiro obstetra pode atuar também na
integracdo entre os servicos de dermatologia, ginecologia e farmacia, assegurando que as
diretrizes de seguranca sejam seguidas de maneira interdisciplinar (SAUDE DIRETA, 2020;
Browneet al., 2014).

Em sintese, o programa de prevencédo da gravidez associado a isotretinoina ndo deve
ser entendido apenas como uma exigéncia regulatéria, mas como um imperativo ético e de
seguranca materndetal, no qual a enfermagem obstétrica desempenha papel essencial. A

atuacao qualificada dos profissionais de enfermagem garante o cumprimento das medidas
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preventivas e contribui para a reducdo de eventos adversos relacionados a teratenicidade do
medicamento (OG SCIENCE, 2023; JAMA DERMATOLOG Y-+drivalist al., 2024; SAUDE
DIRETA, 2020).

3.3. O PAPEL EDUCATIVO E FISCALIZADOR DA
ENFERMAGEM OBSTETRICA NA MINIMIZACAO DE
RISCO

O papel informativo e fiscalizador da enfermagem é de suma importancia para
assegurar a qualidade da assisténcia prestada a mulher no ciclo grguidigeral. O
enfermeiro obstétrico atua ndo apenas na realizacdo de cuidados, mas também como agente
orientador, incentivando a autonomia da gestante por meio da orientacdo e do
acompanhamento humanizado. Essa atuagao favorece o reconhecimento precoce de riscos e
a inclusao de estratégias preventivas (Amoeinal., 2017).

A atuacdo da enfermagem obstétrica é respaldada pelas normativas do Conselho
Federal de Enfermagem (COFEN), que salientam a importancia da sistematizacdo da
assisténcia, uso de protocolos baseados em evidéncias e da avaliacdo continua dos riscos
obstétriccs. Essas medidas visam garantir a seguranca da mulher e do-mneséido,
fortificando a responsabilidade técnica ética do profissional de enfermagem (CONSELHO
FEDERAL DE ENFERMAGEM, 2024).

Ademais, a literatura atual evidencia que a pratica educativa e fiscalizadora da
enfermagem obstétrica estd intrinsecamente ligada a promocéo da cultura de seguranca do
paciente. O estimulo a comunicagéo eficiente entre os profissionais, a notificac&erdes
adversos e ao cuidado baseado em evidéncias cientificas é indispensavel para a minimizacéo
de riscos e para a melhoria continua da qualidade assistencial (Mete&ita2024).

Portanto, o enfermeiro obstétrico se consolida como peca fundamental na gestéo da
seguranca e educacdo em saulde, unindo conhecimento técnico, responsabilidade ética e
sensibilidade humana para assegurar um cuidado seguro, integral e centrado na saude da

mulher e do recémascido.

3.4. EXPANSAO ACIDENTAL NA GESTACAO E O FLUXO DE
ACOMPANHAMENTO NO PRE -NATAL DE ALTO RISCO

A exposicdo nédo intencional a isotretinoina durante a gravidez representa um alto
risco clinico e ético, em razdo do comprovado potencial teratogénico da droga. A isotretinoina

esta associada a uma variedade de anomalias congénitas, denominadas comapatizrio
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retinoide, que englobam malformagdes nos sistemas craniofacial, cardiovascular,
neurologico, auditivo e visual (SPANDIDOS PUBLICATIONS, 2021). O farmaco exerce um efeito
prejudicial na organogénese, podendo afetar diretamente os processos de diferenciacdo
celular e desenvolvimento embrionario (Frebci; Silva; Silva, 2022).

No primeiro trimestre da gravidez, entre a primeira e a oitava semana, ocorre uma
maior suscetibilidade, sendo um periodo crucial para o desenvolvimento do feto (SPANDIDOS
PUBLICATIONS, 2021). No entanto, devido a lipossolubilidade da isotretinoina e de
metabdlitos ativos presentes no corpo, existe o risco de efeitos adversos, mesmo que a
fecundacdo ocorra imediatamente apés a interrupcdo da medicacdo. Essa continuidade
explica os casos de embriopatia relatados em gestacdes nao planejadas que ocorreram
semanas apos o término do tratamento (Silva; Marquez, 2021; Franco; Silva; Silva, 2022).

Ao suspeitar de exposicdo, 0 primeiro passo deve ser confirmar a gravidez
imediatamente usando o teste betaCG quantitativo. Com a gestacdo confirmada, a
utilizacdo do medicamento deve ser interrompida no mesmo instante, registrando a
exposicao e encamiamdo o paciente com urgéncia ao servico de-paéal de alto risco. O
acompanhamento deve ser feito em centros especializados em medicina fetal, onde as
avaliacOes obstétricas, genéticas e psicoldgicas podem ser integradas (Silva; Marquez, 2021;
Franco; Bva; Silva, 2022).

E recomendada a realizagdo de ultrassonografia precoce durante-owafakpara
determinar a idade gestacional e verificar possiveis anomalias estruturais. Além disso, a
realizacdo do ultrassom morfolégico entre 18° e 22° semanas, complememnarudm a
eoocardiografia fetal, € indispensavel, uma vez que as malformacdes cardiacas estao entre as
mais comuns associadas ao uso de isotretinoina (SPANDIDOS PUBLICATIONS, 2021). Quando
alteracdes significativas séo detectadas, a gestante deve passar por uragé@vagkenética e
exames de imagem adicionais, a fim de apoiar a tomada de decisfes clinicas e reprodutivas.

Além do acompanhamento fetal, é fundamental fornecer suporte psicolégico e
emocional, uma vez que a duvida sobre o prognostico fetal e a chance de malformacdes
causam um significativo impacto psicolégico na gestante e em sua familia, fazendo com que o
supate e o acompanhamento psicossocial sejam componentes fundamentais do
atendimento (Silva; Marquez, 2021; Franco; Silva; Silva, 2022).

Estudos brasileiros indicam que a falta de protocolos de manejo estabelecidos

contribui para diagnésticos tardios e para decisfes clinicas inconsistentes. Um estudo de caso
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realizado no Brasil revelou que gestantes expostas ao medicamento muitas vezes nao
recebiam a assisténcia necessaria até o parto, destacando a importancia de protocolos clinicos
uniformes (Franco; Silva; Silva, 2022).
Neste contexto, o protocolo de acompanhamento adequado para gestantes que
sofreram exposicao acidental a isotretinoina deve incluir as seguintes fases:

1 Identificacédo precoce da exposicao e confirmacéo laboratorial da gestacao;

1 Suspensao imediata da administracdo do medicamento;

1 Encaminhamento imediato para o servico de-pedal de alto risco;

1 Avaliacdo multiprofissional com obstetra, especialista em medicina fetal,
geneticista e psicologo;

1 Execucdo de exames sequenciais, como ultrassonografia e ecocardiografia
fetal;

1 Planejamento do parto e acompanhamento neonatal especializado, com
énfase em avaliagBes neuroldgicas, auditivas e visuais (Silva; Marquez, 2021,
Franco; Silva; Silva, 2022).

O manejo clinico deve ser orientado por principios éticos e de cuidado integral,
garantindo a gestante o direito a informacédo e ao apoio emocional que ela precisa. O
monitoramento durante o prénatal de alto risco € o foco principal dessa estratégia,
possbilitando uma vigilancia constante e medidas que minimizem os efeitos da exposicao a

medicamentos na saude materna e neonatal.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A analise dos estudos demonstra de forma soélida que a isotretinoina, embora seja um
farmaco de alta eficacia no tratamento da acne grave, apresenta riscos significativos de
teratogenicidade, sendo responsavel por malformacdes fetais severas quando atilizad
indevidamente durante uma gestacao.

Ainda que a isotretinoina represente uma solucao terapéutica de longo prazo para a
acne grave, a decisao pelo seu uso em mulheres em idade reprodutiva deve ser precedida de
uma avaliacdo adequada da relacdo ribemeficio. A seguranca do feto exige caatel
minuciosa, informacédo clara e o cumprimento de medidas regulatérias de controle, sendo a

prevencao da gravidez o ponto importante para o sucesso e seguranca do tratamento.
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RESUMO

O estudo aborda acBes de resgate -cultural
realizadas em comunidades rurais do Cabo de Santo
Agostinho, Pernambuco, com foco nos bolos
tradicionais Souza Le&o e Bolo de Rolo. A pesquisa
combinou revisdo histérica, aplicacdo de oficinas e
questionarios. Os atlos revelam vulnerabilidade
socioecondmica, pouco conhecimento sobre as
receitas e interesse crescente na producdo dos
bolos. As oficinas promoveram aprendizado
culinério, fortaleceram a identidade local e abriram
possibilidade de geracdo de renda. O ttip

destaca a importancia de preservar préticas
gastrondmicas tradicionais como forma de
valorizacéo cultural e desenvolvimento
comunitério.

Palavraschave:Comunidades tradicionais. Oficinas
culinarias Patrimbnio imaterial.

ABSTRACT

The study addresses cultural preservation initiatives
carried out in rural communities in Cabo de Santo
Agostinho, Pernambuco, focusing on tinaditional
OF18a a.2t2 {2ddl [Sn2¢
research combined historical review, workshops,
and questionnaires. The data reveal socioeconomic
vulnerability, little knowledge about recipes, and
growing interest in cake production. The workgls
promoted culinary learning, strengthened local
identity, and opened up possibilities for income
generation. The study highlights the importance of
preserving traditional gastronomic practices as a
form of cultural appreciation and community
development

Keywords: Traditional communities.
workshopsIntangible heritage.

Cooking
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1. INTRODUCAO

A chegada dos portugueses ao territério que viria a ser o Brasil, por volta de 1500,
marcou o inicio do processo de ocupacdo colonial, especialmente nas regides hoje
correspondentes a Bahia e Pernambuco. A consolidacao desse dominio ocorreu com o sistema
de Capitanias Hereditarias, instituido por D. Joao Ill em 1532, que estabeleceu a colonizacao
por meio da doacé&o de terras, como as capitanias de Sao Vicente, concedida a Martim Afonso
de Sousa, e a de Nova Lusitania, atual Pernambuco, atribuida a Duatt® @mn 1534
(MATTOS; INNOCENTINI; BENELLI, 2012).

No século XVI, a instalacdo do sistema acucareiro teseofundamental para o
desenvolvimento econémico da col6nia, sobretudo em Pernambuco, onde o clima e o solo
fértil favoreceram o cultivo da carde-aclcar. A producao rapidamente se aperfeicoou,
elevando a capitania ao posto de um dos principais polos acucareiros da América portuguesa
(SCHWARTZ, 2025). As usinas, ainda que muitas tenham sido desativadas, como relatado por
Barros (2004) ao citar a faléncia de uma delas em 1976, mantém forte vincul ltgtaria
da docaria regional. De acordo com Freyre (2007), fatores naturais, como o solo massapé,
contribuiram para a qualidade do acuUcar brasileiro, altamente valorizado no mercado
europeu. Esse ciclo econébmico formou a chamada acgucarocracia, commostanmlias
influentes como os Souza Le&o, que desempenharam papel significativo na sociedade colonial
(ANDRADE, 2007).

No ambito cultural, a alimentacao expressa praticas e identidades, refletindo histéria,
pertencimento e tradi¢cdes. Veloso et al. (2019) destaca que o ato de se alimentar ultrapassa
a funcéo biologica e constitui um importante marcador social. Nesse contaxtiogaria
pernambucana, especialmente seus bolos tradicionais, preserva técnicas, ingredientes e
memorias que reforcam a identidade regional.

O Bolo Souza Le&o € um dos simbolos dessa heranca gastronémica, vinculado a familia
Souza Ledo, proprietaria de diversos engenhos de grande relevancia histérica. Fernandes
(2017) descrew® como um dos bolos mais emblematicos do pais. Sua receita apresenta
variacdes de acordo com o engenho e evidencia adapta¢cdes culinarias realizadas no periodo
colonial. Barbosa (2008) menciona que Dona Rita de Cassia Souza Ledo substituiu ingredientes
europeus escassos, como a farinha de trigo e a manteiga francesapploitgs locais, como

massa de mandioca e manteiga artesanal. O bolo também possui registro histérico de ter sido
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servido ao imperador Dom Pedro Il e a imperatriz Teresa Cristina durante visita a regido em
1859 (SHINOHARA, 2013).

Outro elemento marcante da tradicdo pernambucana é o bolo de rolo, derivado do
“colch&o de noiva" portugués. A auséncia de améndoas levou a substituicdo do recheio por
goiabada, abundante no Nordeste. O doce se tornou simbolo de gentileza e hospitalidade,
sendo comum oferecé®® como presente. Sua principal caracteristica é a formacédo de
multiplas camadas finas de massa intercaladas com goiabada derretida, difererciaedo
outras preparacdes enroladas, como o rocambole. A sua estética e textura singolases
o doce uma referéncia da gastronomia regional (INVTUR PROCEEDINGS, 2024).

O reconhecimento da relevancia cultural desses bolos se da também por meio de
politicas de preservacdo. Segundo o IPHAN (2014), o patrimoénio imaterial visa resguardar
conhecimentos e praticas transmitidos entre geracdes. No ambito estadual, as Leis2® 13.4
e n° 13.436 reconhecem o Bolo Souza Leao e o bolo de rolo como patriménios imateriais de
Pernambuco, reforcando a importancia dessas receitas na identidade local. A Lei n° 12.196
também institui 0 Registro do Patriménio Vivo do Estado, valorizandddogdis e grupos que
preservam tradi¢gdes culturais (PERNAMBUCO, 2002; PERNAMBUCO, 2008a; 2008b).

O resgate dessas receitas tors@a fundamental diante das modificacbes
O2y G SYLRNNyYySFasz 02Y2 | a32dNXYSGAT | enz2é | dzS
preparos (DE LIMA, 2024). Lacerda (2021) observa que a cultura se atualiza sem perder sua
esséncia, é.ody (2008) destaca que o preparo dos alimentos envolve memoria e tradi¢éo,
transmitidas sobretudo pelas mulheres, responsaveis por preservar técnicas e sabores no
ambiente doméstico e comunitario.

Nesse sentido, acdes realizadas em comunidades rurais podem fortalecer a
preservacado da cultura alimentar e, simultaneamente, contribuir para a geracao de renda e
para o enfrentamento da inseguranca alimentar. Assim, esta pesquisa enfatiza a importancia
dadivulgacgéo e da transmisséo de receitas tradicionais, entendendo a culinaria como prética
cultural que integra passado, presente e futuro. O estudo busca promover o resgate e a
valorizacéo dos bolos tradicionais pernambucanos por meio de oficinas @dindalizadas
em comunidades do Cabo de Santo Agostinho, Pernambuco, estimulando a preservagéo da

memoéria gastrondmica local e oferecendo potencial fonte de renda.
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2. METODOLOGIA

O estudo buscou compreender os aspectos histéricos e culturais relacionados aos
bolos tradicionais pernambucanos por meio de uma abordagem metodolégica estruturada
em trés etapas: pesquisa bibliografica, investigacdo quantitativa e analise qualitativa.

A revisdo bibliografica reuniu fontes diversas, incluindo artigos cientificos, bases
académicas como Google Scholar, SCIELO e CAPES Periddicos, além de livros especializados, o
que permitiu a construcdo do referencial tedrico necessario ao desenvolvirdertema.

A etapa quantitativa foi conduzida com base em questionarios estruturados. Conforme
Rodrigues et al. (2021), a pesquisa quantitativa tem como objetivo mensurar parametros e
avaliar a aplicacdo de recursos e técnicas. Assim, 0s questionarios aplicaddsgmarmi
caracterizar as comunidades envolvidas, identificando condicbes de acesso a educacdo,
cultura e renda, elementos importantes para contextualizar a realidade socioeconémica dos
participantes.

Em paralelo, adotose uma abordagem qualitativa, desenvolvida durante oficinas
culinarias e visitas de campo realizadas em dez engenhos do municipio do Cabo de Santo
Agostinho, Pernambuco (Tabela 1). Essa etapa possibilitou a observacao direta, ocoidogo
moradores e a troca de saberes, permitindo compreender os significados culturais, afetivos e
identitarios atribuidos aos bolos pelas comunidades locais. A combinacdo dessas
metodologias permitiu uma analise integrada dos aspectos histéricos, soc@ittueais

relacionados as praticas culinarias investigadas.

Tabela : Comunidades visitadas nos engenhos do municipio do Cabo de Santo Agostinho,
Pernambuco, durante o ano de 2025.

Comunidades Coordenadas geogréficas Data de visitagcdo
Engenho Universo 8°17'13.7"S 35°07'06.0"W 01/04/2025
Engenho Castelo 8°17'51.6"S 35°06'38.0"W 28/04/2025
Engenho Serraria 8°20'39.5"S 35°01'00.4"W 10/06/2025
Engenho Pirapama 8°17'07.3"S 35°03'44.0"W 17/06/2025
Engenho Pista Preta 8°15'51.1"S 35°01'50.7"W 23/07/2025
Engenho Tiriri 8°20'08.2"S 34°58'43.2"W 02/09/2025
Engenho Mercés 8°18'49.4"S 35°05'21.6"W 03/09/2025
Engenho Sacambu 8°15'22.4"S 35°07'05.4"W 11/09/2025
Engenho Tapogi de baixo 8°15'20.5"S 35°08'47.7"W 11/09/2025
Engenho Ipiranga 8°17'54.2"S 35°08'13.0"W 23/09/2025

Fonte: Autoria prépria.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Barrof005), a memaria atua como um mecanismo cultural que preserva
valores e praticas sociais, sendo fundamental para a construcdo da identidade coletiva. A
atualizacdo de tradicdes permite manter a cultura viva ao longo do tempo, articulando
passado e presenat Dentro desse contexto, o resgate cultural contribui para o
desenvolvimento territorial ao fortalecer saberes tradicionais, promover autonomia produtiva
e incentivar a cooperacéo entre comunidades. A valorizag&o dos bolos pernambucangs insere
se nesse mamento, funcionando como estratégia de preservacao cultural e reforco da
identidade local (ZANETI, 2016). A producao desses bolos utiliza ingredientes acessiveis, como
macaxeira, coco e ovos, frequentemente obtidos nas préprias comunidades, o que favorece
praticas sustentaveis. Além disso, sua comercializagdo pode representar uma fonte
complementar de renda, contribuindo para o desenvolvimento econémico das familias e para

a valorizagdo da culinaria pernambucana.

3.1 APLICAC}AO DAS OFICINAS
Nas oficinas, os participantes receberam um manual digital com contextualizagéo
histdrica e receitas. A atividade inicise com a apresentacdo dos bolos pernambucanos: (a)
Bolo Souza Leéo e (b) Bolo de Rolo, seguida da execucéo pratica das receitasinaades
(Figura 1). O objetivo foi facilitar a transmissdo de saberes e incentivar a valorizagdo das

tradi¢des locais.

Figura 1- Bolos pernambucanos: (a) Souza Leé&o; (b) Rolo.

Fonte: Autoria propria.

A troca de conhecimentos revelou desconhecimento tanto da histéria quanto das
técnicas de preparo. Como destaca Zaneti (2016), embora praticas culinarias tradicionais
permanecam como marcadores de identidade, sua transmissdo intergeracional tem

diminuido.Nas oficinas, a maioria dos participantes provou o Bolo Souza Le&o pela primeira
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vez, e, apesar de conhecerem o Bolo de Rolo, poucos sabiam ptepaw final, alguns
demonstraram interesse em comercializar os bolos, indicando potencial geracdo de renda e
fortalecimento do resgate cultural nas comunidades de engenho. A vivénciegyaEgsociada

ao contexto histoérico, contribuiu para a valorizacdo da gastronomia regional (Figura 2).

Figura 2 Comunidades visitadas para desenvolvimento das oficinas em Engenhos do Cabo de Santo
Agostinho. Engenhos: (A) Universo; (B) Castelo; (C) Serraria; (D) Pirapama; (E) Pista preta; (F) Tiriri;
(G) Mercés; (H) Sacambd; (I) Tapogl de balxo (J)g[alra

Fo te Autorla prépria.

Os resultados demonstram impactos significativos na valorizagéo cultural e na inclusao
sociocultural das comunidades participantes. As oficinas contribuiram para o fortalecimento
do conhecimento gastronémico tradicional e abriram possibilidades de gedscémnda por
meio da producdo e comercializacdo dos bolos. Assim, o projeto consskdoomo uma
iniciativa importante para o resgate, a preservacao e a continuidade das tradi¢cdes culinarias

pernambucanas.

3.2. APLICAQAO DO QUESTIONARIO
Com base na analise dos questionarios aplicados, identiieatm elevado nivel de
vulnerabilidade socioeconémica entre as familias dos engenhos visitados. Os dados
evidenciam que poucas pessoas possuem acesso ao mercado de trabalho formal, e que grande
parte das familias ndo possui renda ou depende de beneficios sociais, especialmente o Bolsa
Familia (Figura 3). De acordo com o Ministério do Desenvolvimento e Assisténcia Social,

Familia e Combate a Fome (BRASIL, 2025), o Bolsa Familia constitui o ogaamarde
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transferéncia de renda do pais e ja contribuiu para retirar milhdes de familias da fome. Esses
resultados reforcam as limitacfes de acesso ao emprego e justificam a relevancia do projeto

como alternativa de apoio a geracao de renda.

Figura 3 Dados de fonte de renda das comunidades visitadas no projeto.
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Fonte: Autoria proépria.

O nivel de escolaridade dos moradores também foi analisado (Figura 4). Observou
predominancia de individuos com ensino médio completo, demonstrando que, apesar das
dificuldades enfrentadas, muitos conseguiram concluir essa etapa de formacédo. Esse dado
evidencia o esforco da populacdo local e o reconhecimento da importancia da educacéo,

mesmo em condi¢Bes de vulnerabilidade.

Figura 4: Dados levantados sobre o nivel de alfabetizagdo das comunidades participantes da

proposta.
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Fonte: Autoria propria.
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Ao todo, 163 pessoas foram alcancadas patasdades do projeto (Figura 5). Esse
envolvimento permitiu ampliar 0 acesso ao conhecimento sobre a historia e o processo de
producdo dos bolos pernambucanos, especialmente entre moradores que tinham pouca

familiaridade com essa tradicéo.

Figura 6 Quantidade de pessoas atendidas nas comunidades rurais dos engenhos do municipio do
Cabo de Santo Agostinho, Pernambuco.
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Fonte: Autoria proépria.

Durante as visitas, também foram identificados elementos histéricos relevantes
relacionados ao ciclo do acucar. No Engenho Mercés, por exemplo, foi registrada a presenca
de estruturas da antiga usina de agucar, atualmente desativada (Figura 7). Esserefdrado
a conexao entre a atividade acucareira e a tradicdo dos bolos, fortalecendo a compreensao

histérica da culinaria local.

Figura 7 Imagem da Usina do Engenho Mercés: (A) Estrutura antiga; (B) Estrutura atual.

= ram ) =

(A) (B)
Fonte: Meu Brasil, 2016.
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O projeto gerou avangos no acesso ao conhecimento gastrondémico tradicional e
favoreceu a inclusasociocultural das comunidades. As atividades mostraram potencial para
geragao de renda complementar com a producao de bolos, fortalecendo a autonomia das
familias. Também contribuiram para o resgate e valorizacdo da identidade cultural

pernambucana, consiolando a iniciativa como promotora da continuidade dessas tradi¢oes.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As acOes do projeto mostraram que valorizar e resgatar os bolos tradicionais
pernambucanos € essencial para preservar a memoria cultural e fortalecer a identidade local.
As oficinas, com producao e degustacéo do Bolo Souza Leéo e do Bolo de Rolo, fisreas dec
para esse processo. Além disso, o projeto revelou grande importancia cultural, social e
econdmica ao recuperar tradi¢cdes, incentivar geracédo de renda e fortalecer a comunidade.
Sendo assim, conclge que os saberes culinéarios tradicionais sdo feertas de
desenvolvimento territorial sustentavel, unindo cultura, educagéo e economia na preservagao

da gastronomia pernambucana.
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RESUMO

A culinaria japonesa, owashoky é caracterizada
pelo uso de ingredientes frescos, respeito a
sazonalidade e apresentagdo de forma atraente e
refinada. A gastronomia japonesa tem a reputacao
de estar entre as mais saudaveis do mundo. A base
e 0 consumo de arroz, peixes (cru e coziduiob

do mar, vegetais e frutas, utilizando temperos como
shoyy missde wasabi Técnicas de preparo incluem
grelhar, fritar, cozinhar no vapor e técnicas de
fermentacéo, resultando em pratos conyakitori,
tepanyaki, tempud, sushi, sashimi, soba, mochi e
nattd. No Japéo é essencial apreciar e valorizar o
sabor e texturas de produtos frescos, e a melhor
forma de traduzir essa filosofia culinaria é cozinhar
os ingredientes de forma cuidadosa e respeitosa
pelo menor tempo de coccéo.

Palavraschave: Washoku. Patrimbnio alimentar.
Alimentagao saudavel.

ABSTRACT

Japanese cuisine, avashoky is characterized by
the use of fresh ingredients, respect for seasonality,
and an appealing, refined presentation. Japanese
gastronomy is widely regarded as one of the
healthiest in the world. Its foundation lies in the
consumption of rice, fish (both va and cooked),
seafood, vegetables, and fruits, complemented by
seasonings such as soy sauce, miso, and wasabi.
Preparation techniques include grilling, frying,
steaming, and various fermentation methods,
resulting in dishes such agkitori, teppanyaki
tempura, sushj sashimi, soba, mochandy | { lia I
Japan, it is essential to appreciate and value the
flavors and textures of fresh products, and the best
way to express this culinary philosophy is to cook
ingredients carefully and respectfully, employing
minimal cooking times whenever possible.

Keywords:Washoku Food heritage. Healthy food.

1. INTRODUCAO

As raizes culinarias do Japdo trazem consigo uma marca inconfundivel nos seus tragos,

como o cuidado com cada ingrediente, o equilibrio em suas composi¢cdes e 0 modo de

apresentarse ao comensal, além de um

respeito cordial com a natureza, que esta

intimamente ligada a todo o ato de comer, vindo desde o campo, mas também perpassando
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pelos mares, rios, lagos e florestas onde as matfmiesas sdo esculpidas pelo meio
ambiente e a exuberancia da natureza.

Washokuy cuja raiz de sua palavra remontam no periddoa(710 794), traz okanjis
Wa/( ) que significa "japonés” ou "harmonia"Shoku( ) que significa "comida” oainda
"refeicdo" e desde sua etimologia que traca os ideais do que um alimento caracteristico da
terra do sol nascente, e que tem seu significado reverberado desde tempos longinquos na
cultura japonesa, ultrapassando o modo de comer e ditando também o ndeduiver,
carregando consigo uma forma de filosofia que prega a harmonia e sobretudo uma reveréncia
ao que Ihes é dado pela natureza (Vidal, 2025).

Todos os sentidos do comensal japonés devem ser agucados durante a refeicéo,
quanto o paladar, a comida deve reter seus sabores naturais, além de optar por pouco ou
nenhum uso de temperos, utilizam de coccbes rapidas ou a vapor, para além do sabor,
presenarem o maximo dos nutrientes da refeicdo. Quanto ao tato, espera contraste de
texturas, com o macio muito ligado ao arroz e a crocancia aos vegetais, o0 que traz uma riqueza
de experiéncias a cada mordida. O olfato, assim como o paladar, busca serapma
original do insumo. A visdo é contemplativa, com as refeicbes montadas de forma a
harmonizar, tanto na forma de cortes precisos quanto a abundancia de cores que remetem as
paisagens entalhadas pela natureza. Quanto a audicao, emitir sons enquamnéy como
sugar um macarrao ou um caldo, pode ser interpretado como uma grande estima daquele que
esta comendo, demonstrando que a prepara¢do estd deliciosa e, por isso, consome com
vontade.

A base da refeicdo élo O Ksangailj dzS A A Iy AFTAOlF adzyYl az2Ld = 4
e norteia essa alimentacdo e consiste ncimawande arroz, que é a base de carboidratos na
dieta japonesa, além da sopa que € rica em umami, adquirido principalmente da base do caldo
dashi e que enriquece o sabor de todos os outros preparos que consistem geralmente em
dois preparos de legumes, sempre respeitando a sazonalidade e o que a terra tem de melhor
a oferecer em sua devida estacdo, podem se apresentar de formadeglkalteados, cozidos
a vapor ou em forma de conservas comskemonamu produtos fermentados comoyé I (i G |l
e, 0 Ultimo acompanhamento consiste na base proteica e é dado por carnes greliofdas,
peixes ou frutos do mar. Essa composi¢ao traz a refeicdo um equilibrio no ponto de vista

nutricional, com boa proporcéo entre proteinas, carboidratos e gorduras além de consumirem
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menos sal, tendo em vista o potencial saborizante do umami contido principalmente nas sopas
(Moriyama, 2001).

Da mesma forma que outros paises asiaticos, o Japao tem lacos histéricos com a China,
mas aqui a ligacdo € menos Obvia. Ao contrario de outros estilos culinarios, em que os
ingredientes e especiarias se misturam para criar certo espectro de saborespnssep
valorizam dimensfes singulares e preferem realcar os sabores individuais e as texturas de
cada um dos ingredientes principais.

A mesa japonesa é uma extensao da crencga de que a contencao, a pureza, a modéstia,
a harmonia e o equilibrio deveriam ditar ndo apenas o modo de vida das pessoas, mas também
a maneira de cozinhar e apreciar a comida. Esta é preparada com o maximo de cokckaid
a delicadeza para lidar com os frutos do mar até o ritual para cozinhar e servir o arroz perfeito.
Peixes, produtos a base de soja, algas marinhas, legumes e arroz sdo a base da cozinha
japonesa. Devido ao grande consumo de peixe cru, a qualidamérescor sdo essenciais
(Pham, 2011; Kime, 2009).

A cultura japonesa pode ser dificil de abarcar por outras nacionalidades devido ao seu
simbolismo quase mistico. Todavia, o0 talento da cozinha japonesa € a sua simplicidade, a
combinacao de alguns sabores com a qualidade natural dos ingredientes freswis cada
prato a manifestacdo do amor pela natureza que os japoneses tém como sentimento de
pertencimento ao territério que consideram a terra do sol nascente.

O objetivo da cozinha japonesa é deixar cada ingrediente e cada prato revelarem o seu
sabor caracteristico. Isso pode tradugér na utilizacdo de uma folha de Outono para
guarnecer, de conserva artisticamente disposta ou nas cores rasticas da loudaleuleisos
laqueados cuidadosamente escolhidos. E esta mesma simplicidade que torna a cozinha
japonesa tdo maravilhosamente encantadora. Comunickammaquasezen concentrande
se ndo na quantidade, mas na reverente esséncia de cada ingrediente. Osspaonmem
ndo apenas com a boca, mas também com a alma, como fica testemunhado quando vemos as

pessoas contemplarem cada garfada como se absorvessem um tratado poético.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Talvez a definicdo mais representativa da cozinha japonesa seja a relacado que existe
entre a Natureza e o modo como os alimentos sédo usados. Quando possivel sdo ingeridos no

estado mais natural possivel, pois esta é considerada a melhor, sendo mesma raaméira
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de se sentir o seu verdadeiro paladar. Este conceito € o &mago da filosofia japonesa da
alimentacdo. Assim sendo, tanto o peixe como 0 marisco apanhados nos mares do Japao sao
muitas vezes comidos crus ou levemente curados com vinagre e sal. Igualmentelw®s
agricolas, sazonais e frescos, sdo muitas vezes ligeiramente cozidos para preservar a sua
textura e o seu sabor, ou entdo apenas ligeiramente salgados. O qué e como as pessoas
cozinham é extremamente influenciado pela época e pela producéo @aado resultado, o

Japdo é a patria de muitos pratos regionais (Kazuko, 2008; Werle; Cox, 2008).

Segundo Matsuishi (2022), as publicagBes académicas sobre a tecnologia da carne no
Japao influenciada pelaashoky trata sobre a palatabilidade da carne, contribuindo para
melhor compreensédo do mecanismo de aprimoramento do sabor por meio da maturacgéo,
processamento, 0s compostos haturais dos alimentos, identificando o aroma ideal da carne
Wagyu raca bovina japonesa, famosa pela textura extremamente macia e suculenta, devido
ao alto teor de gordura entremeada na carne, bem como as substancias odoillferadds
durante a breve cocgéo. A diferentes texturas dos alimentos pode facilitar pesquisas sobre o
aguecimento do gel da carne e as teorias enzimaticas e ndo enzimaticas para 0 amaciamento
da carne, na tentativa de melhor preservacéo das propriedadesosiis e nutricional.

No coracdo dowashokuesta a filosofiashun que destaca a sazonalidade dos
ingredientes. Segundo essa abordagem, cada ingrediente deve ser apreciado em seu auge de
frescor, respeitando o ciclo natural das estagfes. A conexdo com a natureza também esta
evidente no uso de produtos locais e sazoneasitribuindo para uma experiéncia culinaria
que € tanto a celebracdo da biodiversidade quanto uma expressao de respeito pela Terra
(Vidal, 2025).

Os produtos do mar e da montanha aqui se aliam para o prazer da vista e do paladar
com uma rara elegancia. Basta lembrar algumas especialidades para ter uma ideia dos
fundamentos da culinaria japones#akitori (Figura 1A)teppanyaki (Figura 1B), tempura
(Figura 1C), osushise sashimigFigura 1D), as sopas de macarrdo consolma(Figura 1E) e

mochide morango (Figura 1F).
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Figura 1A Yakitorj Figura 1B Teppanyaki, Figura 1€ Tempura

*as *

\ 27

Fonte: autoria propria

Figura 1D Sushi &sashimiFigura 1ESoba Figura 1FMochide morango

Fonte:autoriapropria

A culinaria tradicional japonesa, conhecida comvashoky foi registrada como
Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade em 2013 pela Unesco. canasteristicas
incluem variedade e frescor dos ingredientes, a importancia do sabor Unico e uma dieta
equilibrada e saudavel. Com base nessa tradi¢éo, a cultura alimentar ocidental, centrada no
consumo de carne, foi introduzida e incorporada a cultunaeiitar japonesa nos ultimos
anos, principalmente apés a Restauracdo Meiji, que durou de 1868 a 1912 (Matsuishi, 2022).

Os japoneses amam vegetais e frutas, bem como peixe e carne. Eles preferem a pureza
do sabor a sabores gordurosos e pesados. Além do mais, a busca por comidas saudaveis e
ingredientes medicinais ainda desconhecidos, ou ha muito esquecidos, ocorre atigament
porque os japoneses acreditam que comer € 0 mesmo que se medicar. A gelakiawatele
(agaragar), gergelim negro e vinagre sdo alguns dos alimentos que recentemente se
tornaram favoritos no Japéo, e as razfes pelas quais sdo benéficos a salude sdengeral

embasadas em pesquisas académicas. Esse corlegtilmku dogerfcomida como remédio),
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de doencas, em vez do tratamento subsequente (FUKUOKA, 2009).

As suas duas principais religibes, o xintoismo e o budismo, exercem influéncia
significativa na culinaria. O xintoismo, religido autoctone do Japéo, esta fortemente ligado a
reveréncia pela natureza. As praticas xintoistas enfatizam a pureza e isso caéurepa
preparacao dos alimentos. Muitos rituais xintoistas incluem oferendas de alimentos frescos e
puros nos altares dos templos (VIDAL, 2025).

A religido também influenciou a historia culinaria do Japéo. A partir do século VIII, o
budismo se disseminou pelo pais. Os japoneses eram vegetarianos; alimes&vam
principalmente do que havia nos campos e nas montanhas e, de vez em quando, de peixes,
sempre cozidos, dos rios, lagos e mares. Foi apenas depois da abertura do Japdo ao Ocidente,
no fim do século XIX, que o povo passou a consumir carne (KAZUKO, 2010).

Os métodos culinarios e os habitos alimentares no Japao tém fortes ligagcbes com as
circunstancias historicas do pais. Por exemplo, a politica de proibicao de carne de 1603 & 1867,
como medida para evitar a agressividade na populacéo, fez com que o péxaasEse um
alimento bastante popular. Além disso, o fato do Jap&do ser uma ilha, permitia as pessoas ter
uma grande variedade de peixes e assim logo se desenvolveu o habito de comer peixe cru (KO,
1998)

Os primeiros vestigios histéricos de comida descoberta no Japéo foram encontrados
nas ruinas de civilizagcbes gnistoricas espalhadas por toda a zona meridional deste pais. Foi
encontrada uma fantastica variedade de alimentos nutritivos, desde animaagsels, como
javalis e veados, até todas as espécies de peixes e frutos do mar, a plantas, frutos secos e
bagas. As variadas técnicas de cozinhar, cortar, esmagar, triturar, grelhar e ferver eram muito
avangadas e os vestigios descobertos, anteriores a. 200 sugerem que 0s japoneses tinham
uma dieta variada e equilibrada, ideal para suas necessidades. Esta precoce sofisticacéo
culinaria no Japéo antigo revela um dos principais tracos da cozinha japonesa: a habilidade
para usar e desenvolver a generaxié da natureza em prol da comunidade (KAZUKO, 2008).

Os chefs de sushi, osushimen sdo profissionais altamente especializados, cuja
formacao nesta profissao se prolonga por varios anos. Na realidade, os melhores restaurantes
de sushi estao se tornando lugares onde é muito caro comer. Portanto, muito embora o sushi
continue a ser um pé&co é inegavelmente um petisco de alta qualidade (Doeser, 2010;
Kazuko, 2008).
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Figura 2: Imagem de Ressonancia Magnética (RM) de sushi profissional e amador.

Fonte: NHK, 2023.

Na Figura 2, obtida por ressonéncia magnética, a foto da esquerda e a imagashdo
confeccionado por cozinheiro amadoRbservamos que o bolinho de arroz esta compacto,
refletindo na textura mais rigida que exige maior forca muscular e mais ciclos mastigatorios
para degluticdo. Na imagem da direita realizado poishiman ou seja, profissional
especializado na culinéria japonesa, notamos gseshitem uma cavidade no centro do arroz
e a parte externa estd bem firme, espaco vazio que facilita a me&tigaA ressonancia
magnética (RM) é um exame de imagem que utiliza um campo magnético e ondas de radio

para criar imagens detalhadas de estruturas internas de produtos.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A culinaria japonesa, conhecida como washoku € importante por sua conexdo com a
natureza, sustentabilidade, e, portanto, é reconhecida como Patriménio Cultural Imaterial
pela UNESCO. Esta estd ancorada em bases filoséficas e religiosas, promovendo @osspei
ingredientes sazonais, 0 uso de recursos naturais com sabedoria, preocupac¢do com a saude a
longo prazo atraves do equilibrio nutricional e funcional, além de transmitir valores culturais,
sociais e estéticos. Essa culinaria atende os desafios énionguanto as ODS DS, Fome

zero e agricultura sustentavel e ODSSaude e berestar.
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RESUMO

O presente artigo analisa as interconexdes
histdricas, culturais e simbdlicas entre as culinarias
de Angola e do Brasil, considerando o impacto do
colonialismo portugués e os fluxos atlanticos que
aproximaram as duas regides ao longo de séculos. A
partr de uma abordagem  qualitativa,
fundamentada em entrevistas semiestruturadas
com um novico angolano e em ampla revisdo
bibliogréfica, buscae compreender como préticas
alimentares, técnicas culinarias, ingredientes e
simbolismos foram moldados por processds
imposicao, resisténcia e hibridizacdo cultural. A
andlise demonstra que a culindria angolana,
marcada por tradicdes ancestrais, expressa formas
proprias de organizacdo social, espiritualidade e
memoria coletiva. Elementos como o valor
simbdlico atribuid a moela, o preparo do funge e o
uso ritualistico de determinados ingredientes
revelam a profundidade das relagbes entre comida
e identidade. Simultaneamente, evidenda que o
Atlantico funcionou como corredor de trocas
culinarias, permitindo a circuldag de
conhecimentos agricolas, modos de preparo e
produtos  alimentares  que influenciaram
fortemente a formacdo da culinaria brasileira. O
estudo destaca ainda que, apesar das violéncias
coloniais, Angola e Brasil elaboraram repertérios
gastrondmicos hibrids, nos quais convivem
tradicbes africanas, europeias e, posteriormente,

brasileiras. Concltse que a gastronomia constitui
um campo interpretativo privilegiado para
compreender os efeitos duradouros da coloniza¢do
lusitana e os processos continuos denveincao
cultural. A analise integrada do material empirico e
tedrico revela que alimentacdo e identidade sao
dimensbes indissociaveis, capazes de narrar
historias, sustentar memdrias e reafirmar vinculos
socioculturais entre povos separados
geograficamentemas conectados por um passado
compartilhado.
Palavraschave: Angola. Brasil.
LusitanaGastronomia.

ABSTRACT

This article examines the historical, cultural, and
symbolic interconnections between Angolan and
Brazilian cuisines, considering the impact of
Portuguese colonialism and the Atlantic flows that
linked both regions for centuries. Based on a
qualitative appoach grounded in senstructured

interviews with an Angolan novice and an extensive
literature review, the study seeks to understand
how food practices, -culinary techniques,
ingredients, and symbolic meanings were shaped
through processes of impositiongsistance, and

cultural hybridization. The analysis demonstrates
that Angolan cuisine, deeply rooted in ancestral
traditions, expresses distinctive forms of social

Colonizacéo

SABOR DA HERANCA LUSITANA: A GASTRONOMIA ANGOLANA E BRASILEIRA NO CONTEXTO DO

COLONIALISMO PORTUGUES




organization, spirituality, and collective memory.
Elements such as the symbolic value attributed to
the chicken gizzard, the preparation of funge, and
the ritual use of specific ingredients highlight the
profound relationship between food and identity.
Atthe same time, the study shows that the Atlantic
operated as a corridor for culinary exchanges,
enabling the circulation of agricultural knowledge,
cooking methods, and food products that
significantly influenced the formation of Brazilian
cuisine. The fidings also reveal that, despite
colonial violence, Angola and Brazil developed
hybrid gastronomic repertoires in which African,
European, and later Brazilian traditions coexist and

intertwine. It is concluded that gastronomy
constitutes a privileged interpretive field for
understanding the londpsting effects of
Portuguese colonization and the continuous
processes of cultural reinvention. The integrated
analysis of empirical and theetical material
demonstrates that food and identity are
inseparable dimesions capable of narrating
histories, sustaining memories, and reaffirming
sociocultural ties between peoples geographically
separated yet connected by a shared past.

Keywords: Angola. Brazil. Lusitanian Colonization.
Gastronomy.

1. INTRODUCAO

Angola (Figura 1), localizada na costa ocidental da Africa Meridional, € um dos maiores

paises do continente africano, com aproximadamente 1.246.700 km?2 de extensdo territorial.

O pais faz fronteira com a Republica Democratica do Congo ao norte, com ia Zdedte e

com a Namibia ao sul, além de possuir uma ampla faixa litoranea banhada pelo Oceano

Atlantico a oeste (Angola, 2024). Essa configuracdo geografica diversificada, que abrange

zonas semiaridas, florestas tropicais e extensos planaltos cergsasse influéncia direta

sobre os modos de cultivo, as possibilidades de coleta, a organizacdo alimentar das

comunidades e os repertdrios culinarios construidos ao longo de séculos.

Figura 1¢ Mapa com foco em Angola

__G:'Lu anda

" Benguela

9 Lubango

Fonte: Google Maps.
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A constituicdo sociocultural angolana € marcada pela presenca de diversos grupos
étnicos, entre os quais se destac@wimbundu, Kimbundu e Bakongada qual possuindo
praticas alimentares especificas, vinculadas tanto a oferta ambiental quanto as tradicbes
ancestrais de preparo, partilha e consumo dos alimentos. Como afirma Nascimento (2016), a
histéria de Angola é profundamente atravessada por essos de transformacao cultural
decorrentes do colonialismo, que impactaram diretamente a vida cotidiana e a organizacao
das préaticas alimentares. Nesse sentido, compreender a gastronongialaawa implica
reconhecer o entrelagamento entre fatores ambientais, étnicos, espirituais e historicos.

A chegada dos portugueses ao territdrio angolano, no final do século XV, produziu uma
ruptura significativa nos sistemas produtivos, nas formas de ocupacéo e exploracao do solo e
na circulacdo de alimentos. Rodrigues e Santos (2017) destacam que a presiemial
lusitana introduziu novas dinamicas sociais e econdmicas, alterando profundamente a relagéo
das populacdes locais com os alimentos, seus usos e significados. N&o se tratou apenas da
imposicao de ingredientes europeus, mas de um processo maisoamepkeorganizacao
sociocultural, que envolveu migracdes forcadas, catequizagéo, trabalho compulsorio e o
estabelecimento de um novo regime territorial e politico.

Além disso, a intensificacdo do trafico atlantico de pessoas escravizadas conectou de
maneira permanente as historias de Angola e do Brasil. Durante séculos, houve circulagcédo
constante de ingredientes, técnicas culinarias, utensilios e tradicdes cukuntagsas duas
regides. Como observa Nascimento (2016), a trajetdria colonial produziu hibridismos
alimentares que se tornaram parte estruturante das identidades gastrondmicas de ambos os
paises.

Nesse contexto, estudar a relacdo gastrondmica entre Angola e Brasil significa
compreender um processo amplo de trocas, violéncias, resisténcias e ressignificagdes.
Conforme Rodrigues e Santos (2017), a alimentagdo, mais do que um ato fisioldgico,ieonstitu
se como um marcador identitario capaz de narrar a trajetéria de um povo. Assim, a analise
comparativa entre as tradigdes culinérias desses dois paises permite identificar continuidades
histéricas, rupturas culturais e permanéncias estruturais derivadaslbnialismo portugués.

O presente artigo tem como objetivo aprofundar a discusséo sobre as interconexdes
gastrondmicas entre Angola e Brasil, retomando e expandindo o estudo anterior desenvolvido

pelos autores. Para isso, propée uma abordagem interdisciplinar que articulatdris,
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antropologia alimentar e estudos culturais, utilizando como base entrevistas qualitativas,
revisao bibliografica e analise critica das praticas culinarias compartilhadas.

Ao ampliar a andlise histérica e teodrica do tema, preteseeevidenciar como a
culinaria se constitui como campo simbdlico privilegiado para compreender os efeitos
duradouros da colonizagéo lusitana e, a0 mesmo tempo, reconhecer os modos pelos quais

Angoh e Brasil elaboraram formas préprias de resisténcia e criagdo gastronémica.

2. METODOLOGIA

A pesquisa adotou uma abordagem qualitativa, por ser adequada ao estudo de
fenbmenos socioculturais que envolvem percepcoes, experiéncias e significados atribuidos
pelos sujeitos a alimentacdo. Segundo Minayo (2012), a pesquisa qualitativa é apropriada
quando o objetivo € compreender processos, relacdes e representacdes que ndo podem ser
reduzidas a dados quantificaveis, o que se aplica diretamente ao estudo das praticas
gastrondmicas angolanas e suas interfaces com a culinaria brasileira.

Para alcancar os objetivos propostos, foram realizadas entrevistas semiestruturadas
com um novigo angolano pertencente a Ordem de S&o Bento, residente no Mosteiro de Sao
Bento em Olinda, em Pernambuco. A escolha desse participante jusstgoor dois feores:
sua vivéncia direta com a culinaria tradicional de Angola, adquirida no contexto familiar e
comunitario, assim como a sua experiéncia comparada ao viver e consumir alimentos no
Brasil, possibilitando identificar convergéncias e divergéncias entraluas culturas
gastrondmicas.

As entrevistas semiestruturadas permitiram flexibilidade no dialogo, garantindo que o
entrevistado expressasse livremente suas percepcoes. As perguntas abordaram temas como:
praticas alimentares familiares, simbolismos atribuidos aos alimentos, ingresliente
caracteristicos, diferencas percebidas apdés a migragéo, influéncias coloniais e relacfes entre
tradicdo e modernidade na culinaria angolana. Todas as respostas foram registradas em
campo e posteriormente analisadas por meio de analise critica e categ@oizematica,
conforme sugerem Bardin (2016) e Minayo (2012).

Além das entrevistas, foi desenvolvida uma reviséo bibliografica abrangendo obras de
histéria colonial, antropologia alimentar, geografia cultural e estudoscpémiais. As
referéncias incluiram autores classicos e contemporaneos, com 0 objetivo dpratéer

historicamente os relatos da entrevista e sHo& dentro de um panorama tedérico mais

g SABOR DA HERANCA LUSITANA: A GASTRONOMIA ANGOLANA E BRASILEIRA NO CONTEXTO DO

COLONIALISMO PORTUGUES




amplo. Essa unido entre revisdo bibliogréfica e narrativa do entrevistado possibilitou uma
analise integrada, capaz de revelar tanto elementos estruturais quanto subjetivos da

gastronomia angolana.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A formacdo das praticas alimentares em Angola e no Brasil esta profundamente
vinculada aos processos histéricos de colonizagdo portuguesa, as dindmicas de poder
instauradas no periodo colonial e as trocas culturais intensificadas pelo Atlantico. Segundo
Nascimento (2016), a sociedade angolana foi moldada por interacbes constantes entre
estruturas locais e imposi¢des coloniais, 0 que produziu um cenario de resisténcias,
adaptacdes e transformacdes culturais. Entre essas transformacdes, a alimentacdo ocupa

papel de destaque, pois articula dimensdes simbolicas, identitarias e materiais.

3.1. A ALII\/IENTAC;AO COMO MARCADOR IDENTITARIO

Em Angola, as préticas alimentares carregam marcas de longa duragcédo associadas aos
diferentes grupos étnicos, cada um mantendo formas especificas de preparo, consumo e
simbolizacdo dos alimentos. Como afirma Montanari (2008), os habitos alimentares sdo
construcdes histéricas que revelam a relacao de cada sociedade com sua trajetoria cultural e
seus recursos disponiveis. Um exemplo significativo € o valor cultural atribuido a moela da
galinha. Em algumas regiées angolanas, a moela é vista como simbolctilciader e
prosperidade familiar, sendo considerada uma parte nobre do animal. Oferecer a moela a um
visitante representa respeito e acolhimento, por isso, redasdode ser interpretado como
desinteresse, desconfianca ou até como sinal de que o convitimpretende criar vinculos
com aquela familia. Ao explicar esse tipo de pratica, obssrvque a alimentacdo opera
também como cédigo social, capaz de comunicar pertencimento e reciprocidade.

No Brasil, a conformacao da identidade alimentar também foi fortemente influenciada
pelo encontro entre populacdes africanas, indigenas e europeias. Freyre (2003) destaca que a
culinaria brasileira, sobretudo no Nordeste, guarda marcas profundas dasagraliimentares
oriundas da Africa Centr@cidental, que se integraram ao cotidiano colonial de modo
organico e persistente. A presenca angolana no Brasil, portanto, ndo se limitou ao trafico de
pessoas escravizadas, mas incluiu modos de preparo, sisteena&silivo e repertorios

culinarios como por exemplo pirdo, cozidos, mungunza e caruru.
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3.2. A COLONIZACAO PORTUGUESA E SEUS IMPACTOS
NOS SISTEMAS ALIMENTARES

A presenca portuguesa em Angola teve inicio em 1484, com a chegada de Diogo Céo a
costa angolana, mas a colonizacao efetiva apenas se consolidou em 1575, com Paulo Dias de
Novais, que implantou um sistema baseado na exploragdo territorial, no traficossege
escravizadas e no controle dos recursos naturais. Segundo Angola (2024), o contato com
reinos africanos ja estabelecidos, como o Reino do Congo, transformou o0 modelo econémico
local, promovendo intercambios, conflitos e reorganizacbes nas formasullizoce
distribuicdo de alimentos.

O processo colonial portugués introduziu transformacdes significativas na producéo e
circulacao de alimentos em Angola. Rodrigues e Santos (2017) apontam que a reorganizacao
do territério angolano sob o dominio portugués implicou mudancas profundas riemas
agricolas, com énfase na extracdo de recursos e na exportacdo de géneros de interesse
europeu. A partir do século XVI, culturas como milho, féijadinho e tabaco ganharam
espaco na economia colonial, enquanto produtos tradicionais foram ressayio8 ou
marginalizados.

Segundo Angola (2024), a partir de 1850 intensife@a exportacdo de 6leo de palma,
amendoim, borracha, madeiras, marfim, cacau e café, configurando um modelo
agroextrativista voltado para a metrépole. Esse modelo ndo apenas alterou a dieta local, mas
reorganizou o trabalho, a divisdo social e a hierarquia econémica.

A circulagdo atlantica de alimentos também exerceu papel fundamental. Carney e
Rosomoff (2009) afirmam que o Atlantico tornse um corredor de trocas biolégicas e
culinarias, por onde circularam ingredientes, técnicas e formas de comer que contribuiram
para a formacdo de um espacgo cultural compartilhado. Essas mudancgas ndo ocorreram de
forma unilateral. A interacdo constante entre africanos, portugueses e, posteriormente,
brasileiros gerou adaptacdes e ressignificacées que moldaram habitos culinarioswtosad
Nascimento (2016) destaca que a sociedade angolana foi profundamente transformada por
interacbes coloniais, produzindo hibridismos culturais que permanecem na alimentacdo

contemporanea.
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3.3. HIBRIDIZACAO GASTRONOMICA: ENTRE IMPOSICOES
E RESISTENCIAS

A ligacao culinaria entre Angola e Brasil se intensificou com o trafico atlantico, que
transportou milhdes de pessoas escravizadas e, com elas, conhecimentos agricolas, técnicas
culinarias e ingredientes. Mintz (2001) observa que os africanos escravieadostruiram
praticas alimentares tradicionais a partir dos recursos disponiveis nas colénias, criando novas
formas culturais. Isso explica, por exemplo, a forte semelhanca entre o funge angolano e o
pirdo brasileiro: ambos resultam da coccéao de farinftessmilho ou mandioca) misturadas
vigorosamente até formar massa espessa, técnica que antecede a presenca portuguesa.
Outros exemplos desse intercambio gastronémico incluem caruru, mungunzd, quitutes de
milho e técnicas de cozimento que tém raizes diret@sAngola e regides proximas.

Em Angola, a influéncia brasileira tornse mais visivel a partir do século XIX,
intensificandese no periodo pésdependéncia. O consumo de carne de budfalo, inicialmente
restrito, expandiuse gradualmente, como apontado nos relatos obtidos pela enteviso
mesmo tempo, alimentos angolanos como o funge continuaram a integrar os repertorios
culinarios brasileiros, especialmente no Norte e Nordeste, embora ressignificados de acordo
com 0s contextos culturais.

Nessa dinamica, Bhabha (19@#9cute o conceito de hibridismo péslonial, no qual
praticas culturais resultantes da mistura entre colonizador e colonizado tesgeexpressdes
préprias, carregadas de significados que ultrapassam sua origem histérica. A gastronomia
angolana exemplifa esse fendmeno: técnicas tradicionais africanas messtancom
ingredientes europeus, e ambos interagem com repertorios brasileiros por meio de fluxos

histéricos intensos.

3.4. A ALIMENTACAO COMO ESPACO DE PODER,
MEMORIA E RESISTENCIA

Ao longo da colonizacao, praticas alimentares funcionaram como forma de resisténcia
e preservacdo da ancestralidade. Bourdieu (2011) argumenta que oS gostos alimentares
expressam valores sociais e relacbes de poder. Em Angola, manter pratos tradicionais
significou preservar lagos identitarios diante do dominio europeu. Morais (2011) reforca essa
perspectiva ao afirmar que a comida funciona como um importante veiculo de meméria e
identidade, preservando narrativas, tradicbes e praticas sociais por meio a®spr

transmitidos entre geragoes.
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Assim, elementos culinarios como o funge, o uso de moela com significado simbdlico,
praticas de cozimento prolongado, preparo de caldos densos e 0 uso ritualistico de
determinados ingredientes transformase em marcadores culturais que revelam como

Angolae Brasil negociaram suas identidades ao longo do tempo.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A andlise das praticas alimentares angolanas e suas relagfes historicas com a culinéria
brasileira evidencia a complexidade das interacdes culturais estabelecidas ao longo do
periodo colonial portugués e no péslonialismo. A alimentacdo, como demonstraatores
como Montanari (2008) e Mintz (2001), constitui um espaco privilegiado para compreender
0os processos de formacdo identitaria, resisténcia cultural e circulacdo de saberes. A
gastronomia angolana, marcada por ancestralidade, simbolismos e técméisidnais,
revela a permanéncia de elementos que resistiram ao dominio colonial e foram transmitidos
entre geracgOes, reafirmando a forca dos vinculos comunitarios e dos significados associados
aos alimentos.

Ao mesmo tempo, a relagéo histérica entre Angola e Brasil mostra que a culinaria
também resultado de trocas continuas, adaptacdes e ressignificacdes. Pratos como o funge e
0 pirdo, o uso de ingredientes como dendé, mandioca e quiabo, e as técnicasrdentoz
prolongado ilustram herancgas africanas que atravessaram o Atlantico, sendo transformadas e
incorporadas ao contexto brasileiro. Da mesma forma, movimentos contemporaneos
demonstram a influéncia inversa, como a introducédo de alimentos brasileir@stithano
angolano, revelando que o intercAmbio permanece vivo e em constante reinvencao.

Concluise que a gastronomia € um campo potente para compreender a histéria
compartilhada entre Angola e Brasil. Por meio da comida, revetatanto as marcas da
colonizagéo lusitana quanto as formas de resisténcia cultural, criatividade e reinvengao que
moldaram as identidades alimentares desses dois povos conectados por um passado comum

e por uma culinéria que atravessa fronteiras e tempos histéricos.
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RESUMO

Este trabalho se concentra na Caldeirada de
Itapissuma, prato emblematico do litoral norte de
Pernambuco, Brasil, como um complexo fenébmeno
de patriménio alimentar. O objetivo deste trabalho
foi analisar a Caldeirada quanto a catalogacao de
ingredientes afim de interpretar as dimensfes
socioculturais que conferem identidade e
significado ao prato. A pesquisa, de abordagem
gualitativa e etnografica, foi realizada no polo
gastrondmico de Itapissuma e fundamentse na
observacdo direta, em conversas inforgaom
cozinheiras/os e na analise de contetddo. A
interpretacdo dos dados foi guiada por um
arcabouco tedrico que articula os conceitos de
"descricdo densa" (Clifford Geertz) e "fato social
total" (Marcel Mauss). Os resultados revelam uma
sofisticada graméta cultural, composta por um
ndcleo identitario fixo (arraia, camardo, marisco,
etc.), que funciona como pilar da meméria e da
identidade coletiva, e por uma flexibilidade criativa
nos ingredientes variaveis (siri, polvo, lagosta), que
demonstra a conexaeiva do prato com a ecologia,

a economia e os eventos sociais locais. Coselui
que a tradicdo da caldeirada se perpetua ndo pela

rigidez, mas por sua capacidade de adaptacéo
inteligente, consolidandse como uma expressao
resiliente do patriménio alimentar pernambucano
frente as pressdes de padronizagao.

Palavraschave: Antropologia da Alimentagéo.
Caldeirada de Itapissuma. Cozinha Tradicional.
Identidade Cultural. Patrim6nio Alimentar.

ABSTRACT

This study focuses on tt@aldeirada de Itapissuma
an emblematic dish from the northern coast of
Pernambuco, Brazil, as a complex phenomenon of
food heritage. The objective of this work was to
analyze theCaldeiradaby cataloging its ingredients
in order to interpret the sociocultural dimensions
that confer identity and meaning upon the dish. The
research, based on a qualitative and ethnographic
approach, was conducted at the gastronomic hub of
Itapissuma and was guoded in direct observation,
informal cawversations with cooks, and content
analysis. The data interpretation was guided by a
theoretical framework that articulates the concepts
of "thick description" (Clifford Geertz) and "total
social fact" (Marcel Mauss). The results reveal a
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sophisticated cultural grammar, composed of a perpetuated not by rigidity, but by its capacity for

fixed identity core (skate, shrimp, mussels, etc.), intelligent adaptation, thus consolidating itselé a
which functions as a pillar of collective memory and resilient expression of Pernambuco's food heritage
identity, and by a creative flexibility in its variable in the face of pressures from standardization.

ingredients (sofishell crab, octopus, lobsteryhich

demonstrates the dish's living connection to the Keywords: Anthropology of Food. Caldeirada de
local ecology, economy, and social events. It is Itapissuma. Traditional Cuisine. Cultural Identity.
concluded that the tradition of thecaldeiradais Food Heritage

1. INTRODUCAO

A culindria brasileira resulta de influéncias indigenas, africanas e portuguesas,
refletidas especialmente no Nordeste, onde coexistem tradicdes gastrondmicas do sertdo e
do litoral (Déria, 2014). Nesse contexto, destaeano litoral norte pernambucano a
Caldeirada de Itapissuma, uma variagdo da moqueca sem dendé que se tornou simbolo
culinario local. Mais que um preparo, esse prato representa uma pratica cultural coletiva,
sustentada por técnicas e saberes transmitidos entre geracfes (Lucena, 2018).

O municipio apresenta cerca de 4,2 mil pessoas dependentes da pesca, atividade que
envolve direta ou indiretamente 70% de sua populacao (Pires, Albuquerque, Juste, 2015).
Atualmente ndo ha dados sobre o volume do turismo no municipio, e embora nao seja o
principal setor da economia itapissumense, obsesgaque, apesar de n&o constituir o
principal setor econémico, o polo gastronémico tem ganhado destaque, com funcionamento
diario, maior fluxo em fins de semana e datas comemorativas, e ampla divulgacateaosr
culturais e na midia especializada (Barbosa et al., 2009).

9Y06 2Nl 2 (GSN)X2 GOl f RSANI R lassociaseSy/ tikatlicdo2 NJA 3 S Y
litoranea Portuguesa de combinar peixes, mariscos e vinho brarg@ersao de Itapissuma,
creditada a Maria Irene da Silva, uma das cozinheiras pioneiras que criou o prato num

momento de improviso, como relata na entrevista cedida a Silva (2023):

A Caldeirada de Itapissuma surgiu espontaneamente quando Dona Irene
recebeu um grupo de clientes para confraternizacdo, reunindo ostras,
sururu, filé de siri e camarao, juntando tudo numa panela e cozinhasdo
em molho de coco e servido com pirdo, ao geestionada sobre 0 nome,

ela batizoua: "O nome desse prato é caldeirada!" (SILVA, 2018, t. 03:05 s).

O prato passa por uma ressignificacao brasileira, substituindo o vinho por leite de coco
e incorporando diversos pescados e frutos do macomo filé de arraia, lagosta, camaréao,
sururu, ostra, marisco, siri e polwo capturados artesanalmente no canal &anta Cruz

(Figura 1), de acordo com sua sazonalidade (Quinamo, 2006). Mais que uma adaptacdo aos
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insumos locais, o preparo integra elementos da cultura nordestina e conselidamo
simbolo identitario, reconhecimento formalizado em 2014, quando o municipio foi declarado
G/ FLAGEE t SNYIFYodzOlyl RIE /£ RSANI Rwag02B)St | [ S

Figura 1- Mapa do Canal de Santa Cruz

7

Fonte: OpenStreetMap, 2017.

Itapissuma, situada entre o canal de Santa Cruz e o rio lgassgterizase pela
forte presenca de pescadores, por seu mercado tradicional e por iniciativas familiares ligadas
a gastronomia. O polo gastronémico local, centrado na producdo e comercializacdo da
caldeirada, movimenta a economia e preserva memoriasberea comunitarios. Assim,
levantar os ingredientes da receita tradicional e de suas variacdes representa ndo apenas uma
pratica técnica.

Este trabalho parte da hipétese de que o levantamento sistematico dos ingredientes
da Caldeirada de Itapissuma pode contribuir para a construcdo social do prato como
patrimonio alimentar, fortalecendo sua candidatura ao titulo de patrimdnio imaterialivio
de Registro de Saberds IPHAN (Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional) e,
futuramente, a um possivel reconhecimento pela UNE&B@anizacdo das Nacdes Unidas
para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura) sistematizacdo também pode sidiar politicas
publicas e acBes de valorizacdo da cultura alimentar local. Diante da auséncia de registros
formais e da crescente mercantilizacdo da gastronomia tradicional, -s@nargente
documentar essas praticas antes que se percam pela padronidacaaente do turismo ou
da inddstria cultural.

Para verificar essa hipétese, o estudo orgaisig@m trés secdes. A primeira reline os
fundamentos tedricos sobre patriménio alimentar, cultura gastronémica e identidade,
fundamentados em autores classicos como Camara Cascudo (2004), Freyre (2003), iMontana
(2009), Sabourin (2007) e Brilgaavarin (1995), além de estudos especificos sobre o contexto

local (Silva, 2023; Quinamo, 2011; Pereira, 2012) e da investigacdo da origem dos ingredientes
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utilizados. A segunda secdo descreve a metodologia, baseada na Analise de Contetdo de
Bardin (2011) e em referenciais teéranaliticos como interpretacdo de Culturade Geertz

(2008) eSociologia e Antropologi@de Mauss (2015), com abordagem qualitativa e etnogréfica

no polo gastronémico de Itapissuma. Por fim, a terceira secdo apresenta os resultados do
levantamento dos ingredientes, suas variacdes e uma discussao sobre o papel da oralidade e
das praticas comutarias na preservacao da receita.

Diante disso, o objetivo central deste trabalho é analisar a Caldeirada por meio da
catalogacao de seus ingredientes, buscando interpretar as dimensdes socioculturais que lhe
conferem identidade e significado. As questdes orientadoras incluem: quais ienpesl
compdem a receita tradicional, como eles se relacionam com a geografia e a cultura locais e
quais variacfes ocorrem nos preparos, bem como o que essas diferencas revelam sobre a
dindmica comercial, identitaria e memorial do prato. Com isso, pretesedeontribuir para o
reconhecimento da caldeirada como um bem alimentar tradicional, passivel de preservacao e

valorizagéo no estado de Pernambuco.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. CULTURA ALIMENTAR

A cultura alimentar constitui uma expresséo central da experiéncia humana. Conforme
Montanari (2008), a comida é antes de tudo um fenédmeno cultural: a escolha do que se
considera comestivel, as formas de preparo e os rituais & mesa revelam identidadigagole
distingbes sociais, herangas religiosas e até estratégias de resisteacdaBrillatSavarin
(1995), os héabitos alimentares se configuram como arquivos histéricos onde o sabor passa a
transmitir os sentimentos Unicos de pertencimento, ligando tdimeente o ato de comer a
construcéo de uma imagem de identidade coletiva, transcendendo o simples ato fisiolégico.

Gilberto Freyre (2007) destaca que a formag&o da cozinha brasileira resulta de intensas
trocas entre senhores e escravizados, indigenas e colonizadores, litoral e sertdo, fazendo da
alimentacdo um espaco de negociacéao cultural mesmo em contextos adyeesse. sentido,
a Caldeirada de Itapissuma exemplifica como préaticas alimentares preservam saberes,
memoérias e modos de vida, constituindo um elo simbdlico entre passado e presente
(Albuquerque, Menezes, Silveira, 2021). Além de agregar pescadores, CcoOresroga

cozinheiras, o prato fortalece a identidade cultural do municipio (Mendonca e Mendonca,
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2020). Estudda, portanto, vai além da culinaria: € investigar como a comida expressa quem

somos, onde estamos e como nos vemos enquanto povo.

2.2.  PATRIMONIO CULTURAL E IDENTIDADE ALIMENTAR

I NYFNY /FalOdzR2 6Hnnn0v RSTAYS 2a KitoAadza |
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oralidade e pela vivéncia comunitaria, expressam identidades territoriais lades a
sistemas locais como a pesca artesanal e o uso de ingredientes nativos. Nesse contexto, 0
Decreto n° 3.551/2000 institui o registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial, organizado
nas categorias Saberes, Celebragbes, Formas de Expresséo eslugando preservar
manifestacdes essenciais a identidade nacional. O processo, conduzido pelo IPHAN, envolve
avaliacOes continuas e a promoc¢dao de politicas publicas de valorizacao cultural por meio do
Programa Nacional do Patriménio Imaterial (Bra§iQ®.

A relevancia desse marco juridico estd em assegurar a preservacao de praticas
culinarias tradicionais, como a Caldeirada de Itapissuma, cujos modos de fazer, vinculados ao
cotidiano das comunidades pesqueiras, podem ser reconheciddsvno de Registro dos
Saberesfortalecendo sua legitimidade como patrimdnio cultural e orientando politicas de
preservacao e transmissdo geracional (Brasil, 2000). Nesse mesmo sentido, a Lei Estadual n°
15.276/2014 (Alepe, 2014), ao declarar a caldeirada simbolo de Itasseconhece o
conjunto de rela¢des sociais, afetivas e econémicas que o prato mobiliza entre pescadores,
marisqueiras, cozinheiras e o turismo local; contudo, tal reconhecimento ndo assegura por si
SO sua continuidade, tornando essenciais a documentagaovalorizagéo desses saberes
frente a padronizacao culinaria, a perda da tradicao oral e a turistificacdo (Silva, 2023).

A alimentacgéo tradicional, com seus modos de preparo, ingredientes caracteristicos e
rituais sociais, transcende a nutricdo e configura um patrimonio cultural imaterial, conforme
estabelecido pela Convencdo da UNESCO de 2003, que reconhece praticass sabere
expressfes transmitidos entre geragbes e continuamente recriados em resposta aos
contextos ambientais, historicos e socioculturais (UNESCO, 2003). Nesse quadro, a caldeirada
de Itapissuma manifesta conhecimentos culinarios que expressam identidadiésrigis e
sistemas produtivos locais, como a pesca artesanal, o uso de ingredientes nativos e a

adaptacao sazonal aos frutos do mar (Barbosa et al., 2009).
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2.3. A INFLUENCIA DAS MATRIZES CULTURAIS NA
FORMACAO DA CULINARIA BRASILEIRA

A cozinha brasileira resulta da confluéncia de matrizes culturais formadas ao longo da
colonizacdo, funcionando como registro das trocas e disputas entre povos e territorios.
Conforme Camara Cascudo (2004), a mesa nacional reflete o encontro entre isgdigena
africanos e europeus, especialmente portugueses: dos povos originarios vém a mandioca, o
milho, o urucum e técnicas como o moquém; dos africanos, o azeite de dendé, o leite de coco,
a dimensao ritual da comida e métodos de cocc¢do por imerséo; dos pegas, o trigo, 0s
doces conventuais, a carne de porco e 0os ensopados preparados em caldeiras. A fusdo desses
elementos, muitas vezes marcada por contextos de opressdo e resisténcia, produziu uma
culinaria diversificada e rica em significados regionaisa(L1957).

No Nordeste, a fusdo cultural possui forte fundamento africano e indigena, refletido
no uso de ingredientes vegetais e animais caracteristicos da zona costeira. Freyre (2007)
destaca a profunda relagdo simbidtica entre o litoral nordestino e a abundaedratds do
mar, que molda identidades locais. Preparacfes como moquecas, bobds e a Caldeirada de
Itapissuma expressam esse entrelacamento técnico e cultural. Assim, ingredientes e modos
de fazer narram a historia do territério, evidenciando sua biodidad® e os vinculos sociais

construidos em torno da comida.

2.4. A HERANCA DOS INGREDIENTES DA CALDEIRADA

A Caldeirada de Itapissuma reflete uma heranca culinaria complexa resultante do
encontro de diferentes matrizes culturais, nas quais cada ingrediente carrega dimensofes
histéricas e simbdlicas relacionadas a disponibilidade de recursos naturais e agestrdes
adaptacao e resisténcia cultural. A influéncia portuguesa manifesteo refogado de cebola,
alho, pimentdo e 6leo vegetal, base aromatica tipica das cozinhas ibéricas difundida pela
colonizagdo, bem como na incorporacao do coen@oriandrum savum) e na propria légica
do prato enquanto ensopado coletivo, cuja técnica remete as tradigbes portuguesas, embora
amplamente reinterpretada no contexto local quanto aos pescados, liquidos de cozimento e
temperos (Freixa e Chaves, 2012; Cascudo, 2004).

A contribuicéo indigena manifeste no uso do urucunBixa orella@) como corante
e condimento natural, bem como na incorporacdo de raizes e tubérculos, especialmente a
mandioca, cuja presenca indireta na caldeirada remete a centralidade simbdlica e alimentar

desse insumo na dieta pi@olonial. O habito de consumir pese mariscos frescos, assados
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ou cozidos, também deriva de saberes ancestrais das popula¢des originarias do litoral
(Cascudo, 2004). No contexto de Itapissuma, Quinamo (2006) identifica como principais
espécies utilizadas nas caldeiradas do polo gastronémico aquelas pescadas ne Gamshd
Cruz, incluindo arraid(eroplatea micrurg camardo pequeno ou cinzeganeuspp), ostra
(Crassostrea rhizophorgesiri Callinectespp), mariscoAnomalocardia brasilianae sururu
(Mytilus falcatg.

A matriz africana teve papel decisivo na reconfiguracdo da culinaria litoranea,
especialmente com a incorporacéo tardia do leite de coco e do azeite de dendé, que, segundo
Déria (2014), ganharam centralidade apds a abolicdo, quando populacdes negrassurbana
passaram a dominar os espacos de preparo e venda de alimentos. Elementos como temperos
fortes, ervas frescas e os métodos de coccdo por imerséo, ligados as tradicbes da Costa
Ocidental africana, foram ressignificados no Brasil como formas de resistépi@aervacao
de vinculos ancestrais (Freyre, 20@3)llat-Savarin (1995), lembra que os habitos alimentares
sdo também uma forma de memoria sensorial e cultural, evocando cada sabor tradicional, nos
afetos e modos de viver. No caso da Caldeirada de Itapissuma, o sabor encorpado do leite de
coco, o frescodo coentro, a pungéncia da cebola, e a variedade de frutos do mar sdo mais do
que uma combinacdo culinaria: sdo um arcabouco cultural, onde cada camada de sabor
expressa um tempo, um povo, uma historia.

Assim, compreender a heranca dos ingredientes que compdem a caldeirada é
reconhecer que ela ndo € uma criagdo isolada ou estatica, mas resultado de séculos de trocas,
AYLR2AaAepSa S NBAYGSycepSad /2Y2 | FANXYIE [ &0d
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memoria e identidade coletiva.

2.5. A COMIDA COMO SIMBOLO E FATO SOCIAL

A andlise da Caldeirada de Itapissuma como fenbmeno sociocultural complexo articula

a antropologia interpretativa de Geertz (2008) e a sociologia de Mauss (2015). De Geertz,

incorporad S | 02y OSLJen2 RS Odzf G dzNI O2 Y Meirdddbe a i SA Ll
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prato como uma sintese dindmica de multiplas dimensdes da vida local guara 80 centro

da experiéncia comunitaria. Assim, a combinacédo do olhar interpretativo e da abordagem
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sistémica oferece as ferramentas necessarias para decodificar a caldeirada para além da
descricéo culinaria, evidenciando a complexa rede de sentidos e relacdes sociais condensada

em uma Unica panela.

3. METODO

3.1. ABORDAGEM E PROCEDIMENTOS DE COLETA

A presente pesquisa se caracteriza como um estudo de casmbdelagem
etnografica e natureza qualitativa, conforme propde Minayo (2001) para a apreensdo do
universo de significados em contextos sociais. O campo de estudos foi o polo gastronédmico
do municipio pernambucano de Itapissuma, com énfase na caldeirada, tpadicional de
reconhecimento do simbolo de identidade local. Os procedimentos metodoldgicos foram
executados em duas frentes: (1) uma revisdo bibliografica sobre patriménio alimentar,
identidade cultural e praticas culinérias brasileiras em bases diestecadémicos e no acervo
da Biblioteca da UFRPE; e (2) uma pesquisa de campo que incluiu observacao direta
juntamente de conversagOes informais com cozinheiras e pescadores, com os dados
registrados em diario de campo e fichas de inventario de ingregiei@ objetivo foi registrar
praticas alimentares que constituem um bem cultural, buscando contribuir para sua

valorizagao.

3.2. PROCEDIMENTOS DE COLETA DE DADOS

A analise dos dados coletados seguird os procedimentos da andlise de conteudo,
conforme Bardin (2011), com a organizacdo das informacdes em categorias tematicas.
Contudo, a interpretacédo das categorias sera aprofundada por um referencial tadaditico
especifico, que coordena a antropologia de Clifford Geertz e Marcel Mauss. Diante do método
RI aRS&A&ONAen?2 RSyalé¢ ODSSNIT I HannyoX aSN} LIN
gue a comunidade atribui a caldeirada, analisando como elementos@sat ingredientes,
técnicas e rituais de consumo expressam simbolicamente a identidade local. Em
SYiSYyRAYSYy(2X | y2ceA2z RS aFfli2 az20Aalft G204l f
conexdes entre o prato e as esferas econbmicas, historicas e sociasndaidade. Essa
estratégia mista permitira, além de categorizar os dados, contexttlakz@interpretdlos em
sua totalidade cultural, comparando os achados de campo com as referéncias teéricas e

histéricas (Philippi, 2019; Cascudo, 2004).
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4.1. CARAC'I:ERIZA(;AO DOS INGREDIENTES E
FREQUENCIA DE USO
A primeira etapa da analise consistiu no levantamento e na categorizagdo dos
ingredientes que compdem a caldeirada, conforme observado nos quiosques visitados. O
Quadro 1 apresenta a ficha técnica consolidada dos elementos tradicionais do prato, suas
caraderisticas e observacdes culturais pertinentes.

Quadro 1¢ Ficha dos ingredientes tradicionais da Caldeirada de Itapiss®@aambuco, Brasil 2025.

Nome Nome Cientifico Categoria | Sazonalidade| Substituicdes Observages Culturais
popular possiveis
Camardo | Peaneusvanname| Crustaceo Durante o Camardo rosa Um dos ingredientes mais valorizados
cinza ano usado como base proteica
Arraia Pteroplatea Peixe Durante o o Aceitacdo da comunidade
micrura ano
Sururu Mytilus falcata Molusco Durante o o Consumidaozido na prépria concha;
ano tradicdo entre marisqueiras.
(exceto jul)
Marisco Anomalocardia Molusco Durante o - Utilizado como base
brasiliana ano
Siri Callinectes spp Crustaceo NowFev Siri duro Preparado inteiro, simbolo da

sazonalidade da pesca artesanal por
conta da ecdise

Ostra Crassostrea Molusco Durante o - Ingrediente prestigiado, muitas vezes
rhizophorae ano servido também como entrada
Lagosta Panulirus argus Crustaceo DezMar - Considerado ingrediente de prestigio; u
depende de periodo de defeso.
Polvo Octopus vulgaris Molusco Mai-Set Lula Usado em ocasifes especiais; precisa
pré-cozimento adequado.
Tomate Solanum Vegetal Durante o Molho de tomate Base do molho e do sabor.
lycopersicum ano fresco
Cebola Allium cepa Vegetal Durante o - Base do refogado; representa a herang
ano portuguesa.
Coentro Coriandrum Tempero Durante o - Considerado essencial; aroma marcan
sativum verde ano da culinarianordestina.
Leite de Cocos nucifera Produto Durante o - Introduzido por influéncia afrbrasileira.
Coco vegetal ano
Colorau Bixa orellana Corante/ Durante o - Responsavel pela coloracéo vibrante d
(urucum) Tempero ano prato.

od: Significa que ndo héa substituicdo.
Fonte: Elaborado pelo autor com base em entrevistas observagdes de campo (2025); Marcena
(2016); Cascudo (2004); Doria (2014); Quinamo (2006).

Do ponto de vista biolégico, obserga a predominancia de moluscos, crustaceos e
peixes do Canal de Santa Cruz e dos manguezais de Itapissuma, sendo cada um destes
organismos diretamente relacionados a sazonalidade das marés, ciclos reprodutivos e
técnicas tradicionais de captura. Os ingredientes de origem vegetal, como tomate, cebola e
coentro, representam a base do refogado herdado da culinaria portuguesa e ibérica, adaptada

ao paladar nordestino. Ja o leite de coco confere cremosidade e um dulgoreréstiab,
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enquanto o colorau (urucum), utilizado como corante e tempero, € uma heranca dos povos
originarios.

Subsequentemente, a frequéncia de cada ingrediente foi registrada em todos os 9
quiosques para identificar padrées de estabilidade e variabilidade na receita. Foi produzido
um gréfico (Grafico 1) em formato de pizza, dividindo em categorias e em percentual

distribuicdo de ingredientes da Caldeirada de Itapissuma.

Gréfico 1- Distribuicdo dos ingredientes da Caldeirada de Itapissuma.

Percentual de

Corante/Tempero
7.1%
Predute vegetal
7,1%

Molusco

25 89

Tempero Verde

Crustaceo

Fonte: Dados de campo coletados pelo autor (2025).

Os dados apresentadagvelam uma estrutura culinaria clara, composta por um
nacleo de ingredientes fixos e um conjunto de elementos variaveis. A se¢do seguinte se
debruca sobre a interpretacdo do que essa estrutura significa culturalmente. Podemos
também analisar no grafico@percentual que cada item possui quanto a presenca no prato

em comparacao dos quiosques visitados.

Gréfico 2 Frequéncia de presenca de Ingredientes da Caldeirada de Itapissuma nos 9 quiosques
visitados.

Frequéncia de presencga dos ingredientes da Caldeirada de Itapissuma nos 9
quiosques visitados.
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Fonte: Dados de campo coletados pelo autor (2025).
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42. A ESTRUTURA DA CALDEIRADA COMO TEXTO
CULTURAL

A analise dos dados quantitativos e qualitativos permite ir além da simples listagem de
ingredientes, possibilitando uma "descricdo densa" (Geertz, 2008) do prato. A caldeirada de
Itapissuma revela uma gramética cultural prépria, com elementos fixos queafo seu
nacleo identitario e elementos variaveis que expressam sua conexdo dindmica com o

ecossistema, a economia e a vida social.

4.3. O NUCLEO IDENTITARIO: MEMORIA E TRADI(;AO

A presenca unanime de camardo, arraia, leite de coco, coentro, colorau, tomate e
cebola nos 9 quiosques visitados constituem o nucleo identitario do prato. Segundo os relatos
informais das cozinheiras, a auséncia de qualquer um desses ingredientes "destzaa”
a receita. Este nucleo duro funciona como um pilar da meméria coletiva, ecoando a histéria
da formacéo alimentar brasileira, como descrito por Cascudo (2004): A base de cebola e
tomate remete a heranca portuguesa; o colorau (urucum) represantntribuicdo dos
povos originarios; o leite de coco, aponta para a influéncia da culinarisbefsileira e o
coentro, que se tornou o tempero definidor da identidade nordestina.

Este conjunto estavel de ingredientes forma o "texto" compartilhado que todas as
cozinheiras "leem" e reproduzem, garantindo a continuidade e o reconhecimento do prato

como Patrimonio.

44. A FLEXIBILIDADE  CRIATIVA: SAZONALIDADE,
ECONOMIA E FATO SOCIAL TOTAL

Se o nucleo da caldeirada é fixo, a gestdo dos ingredientes variaveis (polvo, lagosta,
siri, sururu, ostra) a transforma num "fato social total" (Mauss, 2083.composicao reflete
multiplas dimensfes: (a) Dimensdo Ecolégica: A presenca do siri, por exemplo, esta
diretamente atrelada a sua sazonalidade do seu periodo de muda (novembro a fevereiro); (b)
Dimensdo Econbmica: A lagosta € universalmente percebid@ aem ingrediente "de
prestigio”. Sua presenca eleva o status da caldeirada, transformandm uma refeicédo
turistica; (c) Dimenséo Social: A escolha dos frutos do mar mais nobres esta frequentemente
ligada a ocasifes especigisim dia de bom faturamento. O prato, portanto, "responde" as

demandas da vida social.
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Longe de enfraquecer a tradicdo, a flexibilidade da caldeirada é a chave para sua
resiliéncia. Ao se adaptar ao contexto local, a caldeirada se mantém relevante, demonstrando
que a variacdo ndo € um "erro", mas a prova de que a pratica culinaria é umiestegéo

cultural dindmica e inteligente.

5. CONCLUSAO

A pesquisa demonstrou que a caldeirada de Itapissuma possui uma elaborada
estrutura cultural, determinada pela coexisténcia de um nucleo identitéoitinuoe uma
versatilidade s ingredientes variaveis. O levantamento de camplidou que a base do
prato, preparado can camardo, arraia, sururu, marisco e coloratya cano um pilar de
memoria coletiva e @pontada como insubstituivel pelaszinheiras locais. A analise tedrica
investigou eses achados: o raleo fixo funciona como urttexto cultural” ra vs&do deClifford
Geertz, com ingredientes como o refogado portugués, o urucum indigena e o leite de coco de
influéncia africaa expressando historia sociocultural brasileira. Por sua vez, a gestdo de
ingredientes sazonais e de prestigio (siri e lagasiapborou qie a caldeirada é umgenuino
"fato social total", segundo mterpretacdode Marcel Mauss, com as variacbes na rtacei
refletindo diretamente a relacdda comunidade com a ecologia local, a dinamica econdémica
e as ocasides sociais. Condlej asim, que a caldeirada € um patrimonio vivo cuja tradigdo
permanece por sa capacidade dedaptacdo,perseverando gpadronizacdo alimentar. Este
estudo evidenciaa importancia de proteger a culta alimentar como um pilar da identidade
das comunidades tradicionais costeiras. Como desdobramentos, recorsenda
continuidade da pesquisa focando em estudos sobre a cadeia produtiva e o impacto
socioecondmico, visando fortalecer politicas publicas@age educacgdo patrimonial para
garantir o reconhecimento a sustentabilidade da caldeirada como bem cultural imaterial de

Pernambuco.

REFERENCIAS

BRASIL. Decreto N° 3.551, de 4 de Agosto de 2000. Institui o Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial que constituem Patrimonio Cultural Brasileiro e cria o Programa
Nacional do Patrimonio Imaterial. Disponivel em:
https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/2000/decret8551-4-agosta2000
359378publicacaooriginal-pe.html. Acesso em 1de Jul de 2025.

ALEPEAssembléia Legislativa do Estado de Pernambuco. Lei de N° 15.267, de 10 de Abril de 2014 que
confere ao Municipio de Itapissuma o Titulo de Capital Pernambucana da Caldeirada.

g LEVANTAMENTO DE INGREDIENTES DA CALDEIRADA DE ITAPISSUMA, PERNAMBUCO, BRASIL



https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/2000/decreto-3551-4-agosto-2000-359378-publicacaooriginal-1-pe.html
https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/2000/decreto-3551-4-agosto-2000-359378-publicacaooriginal-1-pe.html

Disponivel em: https://legis.alepe.pe.gov.br/texto.aspx?id=3548&tipo=TEXTOORIGINAL
Acesso em 10 de Jul de 2025.

ALBUQUERQUE, Daniela Eugénia Moura de; MENEZES, Danubia Mendes Souza; SILVEIRA, Murilo Artur
Araujo da. Bens imateriais em processo de instrucdo para registro no Iphan: tensdes sociais
em torno da salvaguarda na regido Nordeste do Brasil. Encontrosr8iidia eletrénica de
biblioteconomia e ciéncia da informacéo, Floriandpolis/SC, Brasil, v. 26519, @0D21. DOI:
10.5007/15182924.2021.e79323. Disponivel em:
https://periodicos.ufsc.br/index.php/eb/article/view/79323. Acesso em: 4 ago. 2025.

BARBOSA, J. M., LIMA, H. C., SILVA-JUNIOR, E. J., MOTA, A. D. S., MENDONCA, I. T. L.,
& SILVA-FILHO, E. J. Beneficiamento e Comercializacdo do Pescado na Regido de
Itapissuma, Pernambuco. Revista Brasileira de Engenharia de Fedda;. 2, n. 1, p. 4&b5,
20009. DOI: 10.18817/repesca.v2il.32. Disponivel em:
https://ppg.revistas.uema.br/index.php/REPESCA/article/view/32. Acesso em: 1 ago. 2025.

BARDIN, Laurence. Anélise de contetdo. S&o Paulo: Edi¢ées 70, 2011.

BRILLABAVARIN, Jeaimthelme. A Fisiologia do Gosto. Traducéo de Paulo Neves. Séo Paulo:
Companhia das Letras, 1995

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacao no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2004.

DORIA, Carlos Alberto. Formac&o da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira.
Sao Paulo: Trés Estrelas, 2014.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. 2. reimpr. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2012.

FREYRE, Gilberto. Ggsande & senzala: formacdo da familia brasileira sob o regime da
economia patriarcal. 48. ed. Sdo Paulo: Global, 2003.

GEERTZ, Clifford. A Interpretagéo das Culturas. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
HALL, Stuart. A identidade cultural na pdsdernidade. 11. ed. Rio de Janeiro: DP&A, 2006.

ICOMOS. Carta sobre os Principios para a Conservagéo dos Sitios Patrimoniais Culturais (Carta
de Burra). Burra, Australia: ICOMOS Australia, 1999. Disponivéttesi//www.ge-
iic.com/files/Cartasydocumentos/Carta_de_Burra.pdf

KOZINETS, Robert V. Netnografia: realizando pesquisa etnografica online. Porto Alegre: Penso,
2014.

LIMA, Claudia. Tachos e Panelas: historiografia da alimentacédo brasileira. 2. ed. [S.I]:
COMUNICARTE. 1999

LINO, Mércia Andréa da Silva. Estudo BioléBesgueiro da manjuba, Opisthonema
oglinum(Lesueur, 1818) da regido de Itapissuma, PernambRexife. UFRPE. 2003.

LUCENA, Josirene Souza Inocéncio de. Histéria de pescadores e pescadoras da Pedra Negra: uma
proposta de educacao patrimonial aplicada no ensino de Histdria. Dissertacao (mestrado)

g LEVANTAMENTO DE INGREDIENTES DA CALDEIRADA DE ITAPISSUMA, PERNAMBUCO, BRASIL



https://legis.alepe.pe.gov.br/texto.aspx?id=3548&tipo=TEXTOORIGINAL
https://www.ge-iic.com/files/Cartasydocumentos/Carta_de_Burra.pdf
https://www.ge-iic.com/files/Cartasydocumentos/Carta_de_Burra.pdf

Universidade Federal de Pernambuco, CFCH. Programa der&fisacdo Profissional em
Ensino de Histdria, Recife, 2018.

MARCENA, Adriano. Dicionario Escolar da Diversidade Cultural Pernambucana. 1. ed. Recife:
Trempe, 2016.

MAUSS, Marcel. Sociologia e Antropologia. 2. ed. S&o Paulo: Cosac & Naify, 2015.

MENDONCGCA, Guilherme Cruz de; MENDONCA, Gilson Martins. Breves Reflexdes sobre o Papel do
Registro de Patrimbnio Imaterial na Protecdo dos Conhecimentos Tradicionais Associados a
Biodiversidade. Revista de Direito da Cidaf®, I.] v. 4, n. 2, p. 25R74, 2020. DOI:
10.12957/rdc.2012.9719. Disponivel em: https://iwww.e
publicacoes.uerj.br/rdc/article/view/9719. Acesso em: 4 ago. 2025.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza (org.). Pesquisa Social. Teoria, método e criatividade. 18. ed.
Petropolis: Vozes, 2001.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 4. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

PEREIRA, Julia da Rocha. Sobrepondo valores: a constru¢éo do territorio de lgarassu/PE. 2012.
183 f. Dissertacédo (Mestrado em Preservacéo do Patrimonio Cultdpian, Rio de
Janeiro, 2012.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e Técnica Dietética. 4. ed. Barueri: Manole, 2019.

PIRES, Maria; ALBUQUERQUE, Pedro; JUSTE, Yasmina. Na peleja pelo reconhecimento social:
O caso das pescadoras artesanais da Coléhiade Itapissuma. Recife. v. 2, n. 21, p.
121. 2015. Disponivel em:
https://periodicos.ufpe.br/revistas/revsocio/article/view/235652Acesso em 01 de
agosto de 2025.

QUINAMO, Tarcisio dos Santos. Ambiente e pesca tradicional: foco em Itapissuma, no Canal
de Santa Cruz, Pernambuco. Caderno de Estudos Sociais, [S,I.], v.-23201L1:
Disponivel enttps://periodicos.fundaj.gov.br/CAD/article/view/138%cesso em: 29
jul. 2025.

QUINAMO, Tarcisio dos Santos. Pesca artesanal e meio ambiente em areas de manguezais no
Complexo Estuarinroosteiro de Itamaraca, Pernambuco: o caso de Itapissuma. 2006. 221 f.
Dissertagdo (Mestrado em Desenvolvimento e Meio Ambientdpiversidade Fedelada
Parai-ba, Jodo Pessoa, 2006.

QUINTAS, Fatima. A saga do acucar. Recife. Fundacéo Gilberto Freyre. 2010

SANTILLI, Juliana. O Reconhecimento de Comidas, Saberes e Préaticas Alimentares como Patrim6nio
Cultural Imaterial. Demetra: Alimentacao, Nutricdo & Saude, Rio de Janeiro, v. 10, n. &, p. 585
606, 2015. DOI: 10.12957/demetra.2015.16054. Disponivel em: :iitpsav.e-
publicacoes.uerj.br/demetra/article/view/16054. Acesso em: 3 ago. 2025.

BRILLABAVARIN. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995. 379 p.

g LEVANTAMENTO DE INGREDIENTES DA CALDEIRADA DE ITAPISSUMA, PERNAMBUCO, BRASIL



https://periodicos.ufpe.br/revistas/revsocio/article/view/235652
https://periodicos.fundaj.gov.br/CAD/article/view/1385

SILVA, William Gama da. Praticas e saberes culinarios da caldeirada de ItapiEs(2080
2022). Relatorio técnico (Mestradolniversidade Catélica de Pernambuco. Programa
de Posgraduacao em Historia. Mestrado Profissional em Historia, Recife, 2023.

SILVA, Maria Irene da. A Caldeirada: Patriménio de Itapissuma. Entrevistador: William Gama
da Silva. Recife; Universidade Catdlica de PernambubdCAP Entrevista concedida
para documentario e TCC de Jornalismo, 2018.

UNESCO. Convencdo para a Salvaguarda do Patrim6nio Cultural Imaterial2(@&is,
Disponivel emhttps://ich.unesco.org Acesso em: 15 jul. 2025.

g LEVANTAMENTO DE INGREDIENTES DA CALDEIRADA DE ITAPISSUMA, PERNAMBUCO, BRASIL



https://ich.unesco.org/
https://ich.unesco.org/

R

CAPITULO X

IMPACTOS DA CONTAMINACAO HIDRICA NA PRODUCAO
DE ALIMENTOS

IMPACTS OF WATER CONTAMINATION ON FOOD PRODUCTION

DOI: 10.51859/amplla.dessUr4

Ana Rafaela Machado de Andrade !
Walter de Paula Pinto Neto 2
Neide Kazue Sakugawa Shinohara 3

1 Bacharela em Ciéncias Bioldgicas. Universidade de PernambiRi®
2 Doutor em Ciéncias Bioldgicas. Universidade Federal de PernambliE
3 Professora Titular do Departamento de Tecnologia Rural. Universidade Federal Rural de PerqauiiiRieg

RESUMO

A 4gua é um recurso fundamental para a vida e para
todas as etapas da cadeia produtiva de alimentos,
porém sua disponibilidade e qualidade vém sendo

comprometidas  por  atividades  agricolas,
agropecudrias, industriais e pelo despejo
inadequado de efluentes rbanos. Embora

abundante na superficie terrestre, apenas uma
pequena fracdo é potavel, sendo um recurso
escasso, mas muito necessario para as atividades
humanas, o0 que intensifica os impactos da
contaminagdo hidrica na saude publica e na
seguranca alimenta Poluentes quimicos, como
metais pesados, pesticidas e residuos industriais,
além de microrganismos patogénicos provenientes
de esgoto e atividades rurais, comprometem
mananciais e se incorporam aos alimentos por meio
dairrigacéo, higienizacéo, vapoigZa e preparacao
de pratos. Esses contaminantes podem causar
doencas de origem hidrica e alimentar, além de
efeitos  crbnicos por bioacumulacdo e
biomagnificagéo ao longo da cadeia alimentar. Para
mitigar tais impactos, tornarse essenciais ac¢des
de tratamento e reutilizacdo de efluentes, manejo
agricola sustentavel, monitoramento continuo da
qualidade da agua e educagdo ambiental. A gestdo
adequada dos recursos hidricos é indispenséavel
para garantir seguranca alimentar, proteger
ecossistemas e promover o roprimento dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel,
especialmente os ODS 2, 3, 6, 14 e 15.

Palavraschave: Poluicdo hidrica. Seguranga
nutricional.Agricultura. Despejo de efluentes.

ABSTRACT

Water is afundamental resource for life and for all
stages of the food production chain, however, its
availability and quality have been increasingly
compromised by agricultural, livestock, and
industrial activities, as well as by the improper
disposal of urban efflents. Although abundant on
0KS 9F NI KQa adzNF I OSx
drinkable, making it a scarce yet essential resource
for human activities, which intensifies the impacts
of water contamination on public health and food
security. Chemical pollutastsuch as heavy metals,
pesticides, and industrial residues, along with
pathogenic microorganisms originating from
sewage and rural activities, compromise water
sources and enter food through irrigation, washing,
steaming, and meal preparation. These
contaminants can cause waterborne and foodborne
diseases, as well as chronic effects through
bioaccumulation and biomagnification along the
food chain. To mitigate such impacts, actions such
as proper effluent treatment and reuse, sustainable
agricultural managment, continuous monitoring of
water quality, and environmental education
become essential. Proper water resource
management is indispensable for ensuring food
security, protecting ecosystems, and promoting
compliance with the Sustainable Development
Goabk, especially SDGs 2, 3, 6, 14, and 15.

Keywords: Water pollution. Nutritional security.
Agriculture. Effluent discharge.
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1. INTRODUCAO

A agua, composta por dois atomos de hidrogénio e um de oxigénio, € uma substancia
incolor, inodora e insipida, com propriedades de um solvente universal. Ela compde
aproximadamente 71 % da superficie terrestre e € essencial para a vida de todos os seres
vivos. Assim, € de conhecimento da humanidade, desde a Grécia Antiga, que a saude do
homem esta intrinsecamente ligada aquilo que € consumido por ele. Como a 4gua é a
substancia mais abundante no corpo humano, Hipécrates e seus discipulos frequentemente
ass@iavam as doencas a qualidade da agua, pois hem toda a agua podia ser consumida.
Segundo a Portaria do Ministério da Saude de 2021, a agua para consumo humano é a agua
potavel, que ndo ofereca riscos a saude, destinada a ingestédo, preparacdo de alimentos e
higiene pessoal. No entanto, apesar da abundéancia, 97,3 % da agua é salgada, imprdpria para
0 consumo, necessitando de um processo de tratamento e dessalinizagdo mais custosos
quando comparado a agua doce (2,7 %), que é a fonte de boa parte da agud.{otzve
disso, percebee que a agua € um recurso hatural cada vez mais limitado (BONETTI; FINK,
2020; COLETTI, 2022; SAO PAULO, 2024).

Ao longo dos anos, o crescimento populacional tem resultado em um maior consumo
de &gua, contribuindo para a escassez desse recurso limitado. De acordo com a UNICEF, 2,1
bilhdes de pessoas ndo tém acesso a agua potavel e cerca de 106 milhdes bebem agua de
fontes naturais ndo tratadas, representando um risco a saude da populagdo mundial, tendo
em vista que a agua também serve como veiculo para microrganismos patogénicos. Cerca de
200 doencgas provém de alimentos, sendo causadas principalmente por microrgancsmmo
bactérias, virus, fungos etc. Além disso, grande parte das doencas alimentares sao resultantes
de alimentos contaminados, manipulacdo inadequada e falta de higiene durante a
preparacao. A agua é extremamente importante nesses processos, pc isgarescindivel
gue atenda aos parametros fistgoiimicos e microbiolégicos (CRUZ, 2016; UNICEF, 2025).

Portanto, a seguranca hidrica esté diretamente ligada a seguranca alimentar, tornando
necessario ao berastar de toda populacdo o fornecimento de agua potavel. No entanto,
existem alguns fatores que impedem a distribuicdo adequada desse recurso, quenirclue
superexploracdo de reservas subterraneas, o desperdicio de agua e a degradacéo da agua pela
poluicdo. A contaminacdo da agua é definida pela OMS como aquela que sofre alteragbes até

tornar-se inutilizavel, ndo podendo ser ingerida e nem utilizada p#xedades essenciais,
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devido a alteracbes em seus aspectos fisicos, quimicos e biolégicos. Dentre o0s principais
poluentes dos corpos hidricos, ha substancias quimicas, como medicamentos, fertilizantes,
pesticidas e plasticos, organismos patogénicos, como virus, bactériaségsmm elementos
radioativos. Dessa forma, o presente estudo realiza uma analise bibliografica das principais
fontes de contaminacdo da agua e sua importancia nas diversas etapas de manipulacéo,
producdo e preparacdo dos alimentos (AMORIM, 2024; BHAG®AY; BRASIL, 2017;
IBERDROLA, 2024).

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. AS PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINA(;AO DA
AGUA

A agua esta presente em quase todas as atividades humanas, sendo estas as principais
responsaveis pela contaminacdo hidrica. Dentre elas, destaeaas atividades agricolas e
agropecudrias, o despejo de efluentes urbanos e industriais sem tratamentm pé&uias
pluviais que carregam sedimentos e impurezas do solo e da atmosfera para os recursos
hidricos. Segundo a ONU, caso medidas ndo sejam tomadas para frear a contaminacao da
agua até 2030, as reservas de agua doce podem reduzir em 40 % e cada e2SBGES
sofrerdo com a falta de agua e de saneamento basico. As fontes de poluicdo da agua podem
ser classificadas como fontes pontuais e difusas. As pontuais sdo mais faceis de serem
identificadas, pois resultam de um lancamento de poluentes de maneireeatrada, por
meio de tubulacdes, valas ou drenos, como ocorrem com 0s esgotos domeésticos e industriais.
Por outro lado, as fontes de poluicdo difusas sdo aquelas que ndo possuem uma porta de
entrada especifica para o poluente, chegando ao corpo d agumato disperso, como
ocorre com o escoamento superficial em episédios de precipitagcdo (AMORIM, 2024; COLETTI,
2022; FERRAZ, 2020; STEPANIACK et al., 2020).

Dentre os diversos usos da dgua nas atividades humanas, a agricultura consome

a maior parte da agua doce, sendo a irrigagéo de lavouras o principal uso da agua nesse setor.
No Brasil, a irrigacédo é seguida pelo abastecimento urbano e as atividadesidaiande
transformacao, correspondendo a cerca de 85 % dos quase 90 trilhBes de litros (Figura 1)
utilizados por ano. No mundo, a agricultura também é a principal responsavel pelo consumo
de 4gua doce, seguida pelas atividades industriais e pelo abastgocimrbano (residéncias
e uso municipal), demonstrando em uma inversdo em relagdo aos principais usos no Brasil,

conforme demonstrado na tabela 1, mas mantendo o uso para a agricultura como o principal.
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Na Europa, os paises ao sul consomem 80% da agua para a irrigacdo, tendo em vista as
condi¢cBes climaticas mais aridas. De acordo com Organizacdo das NacOes Unidas para
Agricultura e Alimentagédo (FAO), além de ser responsavel pela maior parte da extragédo de
agua no mundo, o setor agricola também contribui na poluicdo desse recurso (ANA, 2022;

FAO, 2017; FERRAZ, 2020; RUSINOL et al., 2020).

Tabela Ig Atividades que mais consomem agua no Brasil e no mundo.

Posicao Brasil Mundo
1° Irrigacao Agricultura
20 Abastecimento urbano  Atividades industriais
30 Atividades industriais  Abastecimento urbano

Fonte: Adaptado de dados da AK922) e FAO (2017).

Figura 1- Percentual das atividades de consumo de agua no Brasil.
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Fonte:ANA, 2022.

O crescimento populacional demanda um aumento na producdo de alimentos,
necessitando de um maior uso de adubos quimicos e de pesticidas, devido a necessidade de
producdo intensiva, movimentando cerca de 35 bilhGes de ddlares por ano, principalmente
de pai®s emergentes, como Argentina, Brasil, Malasia, Africa do Sul e Paquist&o. Isso ocorre
porque esses paises permitem o uso de defensivos agricolas que sdo proibidos em diversos
paises, além de um armazenamento e descarte inadequado dos fracos contendo esses
defensivos agricolas, culminando no aumento da contaminacdo das aguas subterraneas e

superficiais. No entanto, paises desenvolvidos, como os da Unido Europeia, possuem risco de
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contaminacg&o agricola em 38 % dos corpos hidricos, e nos EUA a agricultura é a principal fonte
de contaminacao dos rios e riachos (DEAL, 2025; FAO, 2017; FREITAS et. al., 2015).

A contaminagdo quimica ndo € a Unica resultante da irrigagdo, ha também o aumento
do risco de contaminacdo microbiolégica dos mananciais proximos aos locais de irrigacao.
Estudos indicam que a dindmica de irrigacdo influencia diretamente nas caractsristica
microbiolégicas de bacias hidrograficas, pois foram encontrados propagulos de
microrganismos fitopatégenos em fontes de irrigacdo, oriundos principalmente do transporte
desses propagulos dos locais de cultivo através da agua utilizada na irrigacaccujacaté
atingir os mananciais (DEAL, 2025; FAO, 2017; FREITAS et. al., 2015).

Na area rural, a contaminacdo dos corpos hidricos ndo ocorre apenas através da
agricultura, mas também por meio de atividades agropecuarias e pelo transporte de
sedimentos. Nesse primeiro setor, ha o consumo de agua durante toda a vida do animal, tanto
para a producéo de ra¢des quanto para o consumo direto e higienizacao do local de criacao.
Estimase que cada quilograma de frango produzido consuma cerca de 20 litros de agua e para
cada quilo de carne bovina produzida séo utilizados 15.500 litros de agfiaalda utilizacéo
dessa a&gua, a ma gestdo do seu uso resulta na contaminacdo de mananciais, principalmente
por excrementos, que contém patdgenos e matéria organica, resultando na contaminacao
microbiolégica e diminuicdo da oxigenacéo da agua. Estahoksém apresentam o risco de
contaminacdo das fontes de agua potavel por substancias provenientes de remédios para
animais, como antibioticos, vacinas e hormonios de crescimento, que podem contribuir para
o desenvolvimento de bactérias resistentes. Alénpdauaria, a aquicultura também resulta
na contaminacdo hidrica, principalmente quando parte da racdo desejada na agua néo é
consumida pelos peixes e resulta na producédo de efluentes com elevada carga de matéria
organica (FAO, 2017; FERRAZ, 2020).

Acerca do transporte de sedimentos, a erosdo € um fenbmeno que ocorre de modo
intenso em terras agricolas, afetando cerca de 10 toneladas de hectare por ano, que produz
sedimentos transportados pelo escoamento pluvial. Essementos podem transportar
poluentes quimicos, como metais pesados e pesticidas, ou alterar a qualidade fisica da agua,
tornando-a turva, impedindo a passagem de luz solar para a fotossintese e também podem se
acumular no fundo, reduzindo a capacidadeagimazenamento. O Instituto Internacional de
Gestdo de Agua estima que, até 2050, 26 % da capacidade de armazenamento dos
reservatoérios sera perdida (DEAL, 2025; FAO, 2017).
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Na area urbana, a poluicdo hidrica ocorre principalmente por conta dos efluentes
urbanos néao tratados. Cerca de 1,4 milhdo de pessoas morrem ao ano por doencgas causadas
pela baixa qualidade da agua e do servico de saneamento, tendo em vista que 0 esgoto nd
tratado escoa ou € despejado diretamente em corpos hidricos resultando na eutrofizacao.
Esse € um processo em que 0 excesso de nutrientes favorecem a proliferacdo de plantas e
algas, que ao morrerem demandam uma grande quantidade de oxigénio para qne Sej
decompostas pelos microrganismos, prejudicando as demais formas de vida aquatica e
poluindo a agudDEAL, 2025; EMBRAPA, 2014).

Além disso, os efluentes podem resultar na contaminagao microbioldgica por causa da
contaminacdo fecal, que afeta 0 ambiente urbano e rural, pois ha o langcamento de esgotos
domésticos das propriedades rurais e resultante da pecuaria. Em um estudo reahz adaoa
propriedade leiteira, foram encontrados alguns resultados positivos para Escherichia coli e
uma contagem acima de 500 UFC/mL para coliformes totais e termotolerantes, que é o limite
estabelecido pela Portaria 05/2017 para os microrganismos termizotes sem prejudicar
a saude de quem a consome. Portanto, esse resultado indica um comprometimento na
qualidade da agua utilizada em atividades agropecuérias, comprometendo a qualidade dos
alimentos produzidos nas propriedades rurais com microrganisratsygnicos (BONETTI;
FINK, 2020; EMBRAPA, 2014; STEPANIACK et al., 2020).

Assim como os efluentes domésticos, os efluentes industriais sdo um dos principais
causadores da poluigdo hidrica, tendo em vista o descarte dos residuos industriais, muitas
vezes toxicos, sem tratamento prévio em rios e outras fontes de agua. Além destesi
causados pelo derramamento e vazamento de tanques com produtos quimicos toxicos, que
ocorrem com mais frequéncia em tanques de combustiveis e de solventes industriais. Esses
episodios de derramamento podem ocorrer de maneira abrupta, causada pEnées ou
tombamento de veiculos, ou de maneira lenta, causada geralmente por vazamento de
tanques em subsolos, contribuindo ndo apenas para a contaminacdo de aguas superficiais,
como também de aguas subterraneas. Os cinco principais metais utilizadodlséia sdo
mercurio, cadmio, talio, chumbo e arsénio. Todos eles sao toxicos para a saude humana e
animal. A industria agricola também produz fertilizantes que resultam na contaminagéo
hidrica por poluentes inorgéanicos, sendo o nitrogénio, o fésforopetéassio os principais
nutrientes em excesso, sobretudo o nitrogénio na forma de nitrato que € o principal

contaminante de aguas subterraneas (AMORIM, 2024; DEAL, 2025).
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22. O IMPACTO DA CONTAMINACAO HIDRICA NA
QUALIDADE DOS ALIMENTOS.

Conforme mencionado, a producéo de alimentos esta intrinsecamente ligada a 4gua e
a saude humana depende do enquadramento dessa agua nos padrdes fisicos, quimicos e
microbiolégicos. A &gua participa de processos como a higienizacdo dos alimentos, o
funcionamento de caldeiras em processo de vaporizacdo dos alimentos e também atua como
ingrediente na composicado do alimento. Para cada tipo de aplicacdo mencionada, a agua
precisa de um controle de seu aspecto, como ingrediente precisa estar livre de odores,
salores, cores e impurezas, para o processo de higienizacdo, a agua deve estar limpa e macia,
otimizando a atuacéo de detergentes e sanitizantes, para a alimentacao de caldeiras, a agua
precisa estar livre de gases corrosivos e de um controle do pH parandical a caldeira e
nem afetar a qualidade dos alimentos (BHAGWAT, 2019; BOWSER, 2017).

A 4gua, quando ndo submetida aos tratamentos adequados, apresenta riscos para a
producdo de alimentos. Na auséncia do controle adequado da filtragdo, pode haver a
contaminacdo fisica, alterando a turbidez, permitindo a passagem de microparticulas de
substéancias como areia, argila, vidro e metal, que causam danos a saude de quem ingerir um
alimento produzido com essa agua. No aspecto quimico, h& os produtos quimicos industriais,
poluentes organicos persistentes (POP's), metais pesados, pesticidas, minetaisNo
aspecto biologico, a agua contaminada pode trazer ao alimento microrganismos patogénicos,
como bactérias, virus, protozoarios e helmintos, e toxinas produzidas por eles (BHAGWAT,
2019; COSTA, 2025).

No ambiente urbano, o esgoto traz bactérias potencialmente patogénicas do grupo
coliformes, que assim como o0s virus podem sobreviver por até trés meses. Alguns
protozoarios, comoGiardia lambliae Entamoeba histolyticaesistem por duas ou trés
semanas na agua, ja os ovos de helmintos, cémwearis lumbricoides Taenia saginata
sobrevivem por até um ano. Em um contexto rural, o esgoto também contamina a 4gua e esta
muitas vezes € destinada a irrigacdo. Portanto, o consumo de produtos agricolas sem
higienzacédo prévia, como hortalicas e frutas, pode ser uma fonte de contaminacéo direta a
saude humana por microrganismos patogénicos. Nessas situacdes, a contaminagdo por
helmintos € mais comum, devido a sua resisténcia, 0s virus também séo resistentesymas a s
transmissédo via irrigacdo € reduzida, enquanto os protozoarios e bactérias ocupam posicao

intermediaria na transmissao de doencas. Além da resisténcia do patégeno, o tipo de produto
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também determina a maior capacidade de retencdo dos patégenos trazidos pela dgua de
irrigacdo contaminada, sendo as folhosas com grande area de contato e superficie irregular,
como alface crespa, chicoria, brécolis e cofleg as que mais apresentam risale
contaminacdo (BHAGWAT, 2019; COSTA, 2025; EMBRAPA, 2014). Esses tipos de contaminacéo
fisica, quimica e bioldgica alteram a qualidade do alimento e prejudicam a saude humana e

animal, conforme ser4 mencionado na secéo 1.3.

2.3. AS CONSEQUENCIAS DA CONTAMINACAO HIDRICA
NA SAUDE HUMANA E ANIMAL.

b2 FTAEYS flFye R2 SY Hamd 6FAIdzZNT HO AYyaAd
contaminacdo hidrica em uma cidade na Virginia Ocidental (EUA), apresentando todas as
consequéncias para a saude humana e animal. O filme narra a histéria de um advogado
ambiental que luta judicialmente contra uma empresa quimica chamada DuPont, que desde
0s anos 50 produzia um composto auxiliar da acao antiaderente do Teflon, que é utilizado em
utensilios de cozinha, médicos e industriais. Esse composto intermediariodédo
Perfluorooctanoico (PFOA) que, por anos, foi despejado em rios e no solo, consequentemente
contaminando os alimentos provenientes de plantagdes em solos contaminados e que foram
produzidos através da agua contaminada, mesmo com a empresa tendocomieinéo dos
riscos. Com o passar dos anos de exposi¢do a esta contaminagédo, o PFOA se acumulou no
organismo interferindo nas funcdes metabdlicas e hormonais, estando associado ao
desenvolvimento de varios tipos de cancer, principalmente de rim e testidoémcas da
tireoide, colite ulcerativa, distarbios da presséo arterial na gestacédo, alterac6es imunoldgicas
e aumento do colesterol em varios moradores da cidade. Além disso, 0s animais que tiveram
acesso a agua contaminada também apresentaram problemaadde, sobretudo doencas
hepéticas, ma formacdo, perda de peso, esterilidade e, em muitos casos, mortalidade
(BOSCOV, 2024).
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Figura 2 O advogado ambientalista visita fazenda na Virginia Ocidental em que as vacas foram
acometidas pela contaminagéo hidrica.

Fonte. Focsaturs.

O caso DuPont é um dos maiores exemplos de como a qualidade da agua impacta
diretamente na producdo de alimentos, devido aos processos de bioacumulacdo e
biomagnificagdo. O primeiro indica a acumulagédo de substéncias no organismo ao longo do
tempo, enquand o segundo indica 0 aumento da concentracdo de um composto ao longo da
cadeia alimentar. Quando a 4gua contaminada com metais pesados, como cadmio, chumbo,
mercurio, que sdo o0s principais metais utilizados na industria, é utilizada na irrigacdo de
plantag@es, criagdo de animais ou despejada em corpos hidricos, eles podem se acumular nas
raizes, caules e frutos, reduzindo sua qualidade nutricional e tornando o alimento téxico. No
caso dos animais, os compostos tendem a bioacumular e biomagnificar, apresestaem
concentracbes perigosas nos alimentos consumidos. Esses alimentos contaminados com
metais podem causar diversos danos a saude, no caso do mercurio e do chumbo, estao
majoritariamente associados a disturbios neurolégicos, incluindo problemas dedrize
comprometimento no desenvolvimento cognitivo, tremores etc. Cadmio, chumbo e cromo
sdo capazes de causar lesbes nos rins e figado, gerando disfun¢des nesses érgaos. De um modo
geral, todos eles expdem os seres humanos ao risco de desenvolvimendoeteas
cardiovasculares, cancer, problemas hormonais, deficiéncia imunologica, entre outras
doencas crbnicas (BOSCOV, 2024; PINTO et al., 2011).

Além da contaminacdo quimica, microrganismos presentes em aguas contaminadas
podem contaminar frutas e hortalicas, expondo a populacdo a parasitoses, infeccoes
gastrointestinais e outras doencas, sendo essa uma das principais causas de doencgas

diarreicas ®© mundo. Em 2019, essas doencas acometeram inimeras pessoas, sobretudo
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criangas menores de cinco anos de paises em desenvolvimento, que enfrentam maiores
problemas com a falta de agua potavel, resultando em 273 mil mortes por diarreia. As
principais doengas transmitidas sdo diarreia infecciosa, giardiase, criptosporidéeseeda,
salmonelose, febre tifoide, cOlera e hepatites virais A e E (BHAGWAT, 2019; EMBRAPA, 2014;
WHO, 2019). Diante de inUmeros casos de comprometimento da seguranca alimentar e
nutricional pela contaminacédo de corpos hidricos;dazmecessario o deseolvimento de

acOes de combate a esse tipo de poluigéo.

2.4. ESTRATEGIAS NO COMBATE A CONTAMINACAO
HIDRICA

A poluicao hidrica € uma ameaca a seguranca alimentar e nutricional de seres humanos
e animais, exigindo atencéo dos paises para destinar esfor¢cos para a realizacdo de acdes de
mitigacdo, sobretudo nos setores de saneamento, inddstria e agricultura, poisas
principais atividades responsaveis por essa contaminacdo. No setor de saneamento, é
fundamental o investimento na captacao e tratamento de adequado de efluentes, antes de
serem despejados nos corpos hidricos, para remover compostos téxicos, micsorgare
matéria organica, podendo incluir tecnologias avancadas, como 0 uso de membranas
filtrantes, osmose reversa, desinfec¢do ultravioleta (UV) ou até mesmo a utilizacdo de
microrganismos decompositores. Assim, um tratamento adequado melhoraria aapelic
agua presente no efluente, podendo ser reutilizada, diminuindo a demanda do consumo de
agua doce (AMORIM, 2024; DEAL, 2025).

No setor agricola, as principais acdes estdo voltadas a diminuicdo de uso de
fertilizantes contendo substancias toxicas, substituindo por técnicas menos nocivas as aguas
superficiais e subterraneas. O manejo integrado de pragas (IPM), controle biolotggaior
de culturas e adubacdo orgénica representam meétodos mais sustentaveis. Também, é
AYLERNIIFYGS 2 LIXIFyiA2 RS @S3SGlFei2r aodzFFSNI |
terras agricolas para que realizem a filtracdo de sedimentos, nutrientestieigas (DEAL,

2025; WWF, 2024).

Garantir que essas a¢fes sejam realizadas de maneira eficaz também apresenta um
tipo de estratégia no combate a poluicdo hidrica. Portanto, € necessario realizar um
monitoramento continuo da qualidade das &aguas, avaliando pH, turbidez, presenca de
contamimntes quimicos e biolégicos, para identificar e agir preventivamente. Além disso, a

instrucdo da comunidade, dos produtores rurais e das industrias sobre o descarte correto dos
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residuos é fundamental para provocar mudancas visando reduzir a contaminagao hidrica e

garantir a seguranca alimentar (AMORIM, 2024; WWF, 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A 4gua é um elemento essencial a vida de todaseoss vivos e também participa de
diversas etapas na producéo de alimentos. No entanto, atividades econdmicas e de producao
dos alimentos podem comprometer a seguridade da agua, resultando na introdugcdo de
microrganismos patogénicos, metais pesados e tesichgricolas. Dessa forma, percelee
gue a contaminacdo hidrica representa um dos maiores desafios contemporaneos para a
producdo de alimentos, pois compromete diretamente a seguranca sanitaria dos cultivos,
reduz a produtividade agricola e afeta ecdssims essenciais, culminando em riscos
expressivos a satude humana e animal. De acordo com o Instituto Internacional de Gestédo da
Agua, garantir a seguranca hidrica ndo é s6 uma questio de quantidade de agua disponivel,
mas também de sua qualidade. Deste dup a elaboracdo de acbes e estratégias para
combater esse tipo de poluicdo, juntamente com acdes de monitoramento dos recursos
hidricos, contribuem para o cumprimento de alguns dos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel, como o ODS 2 (Fome Zero e AgnauSustentavel), o ODS 3 (Saude e Bem
Estar) e 0 ODS 6 (Agua Potavel e Saneamento). Além de que os cuidados com 0s ecossistemas
aquaticos corroboram para que o ODS 14 (Vida na Agua) e o ODS 15 (Vida Terrestre) sejam

cumpridos ao trazer beneficios a saldtumana e animal.
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RESUMO

A aquicultura tem se destacado como um dos
setores alimentares de maior expans&o global,
desempenhando papel estratégico para a
seguranca alimentar e o0 desenvolvimento
socioecondmico. Entretanto, o crescimento do
setor intensifica a necessidade de garansr
gualidade da &gua utilizada nos cultivos, uma vez
gue esse recurso é a via primaria de exposigdo a
contaminantes que podem comprometer a saude
dos organismos cultivados e a seguranca do
alimento final. Entre o0s principais perigos
associados ao ambientaquicola destacarse o0s
metais pesados e 0s agrotdxicos, cuja presenga em
aguas superficiais e subterrdneas decorre,
majoritariamente, de atividades antropogénicas,
como agricultura, mineracdo, processos industriais
e manejo inadequado de residuos. Esses
contaminantes apresentam elevada persisténcia
ambiental e capacidade de bioacumulagéo,
podendo gerar efeitos toxicos severos, como danos
neuroldgicos, alteracdes fisioldgicas, mutagdes e
comprometimento do crescimento e da reproducao
de peixes e camardesléin disso, sua presenca nos
produtos aquicolas representa risco direto a saude
humana, uma vez que essas substancias podem
ultrapassar limites maximos estabelecidos por
legislacBes sanitarias. Diante desse cenario, torna
se imprescindivel o monitoramentootinuo da
gualidade da agua, aliado a adogao de Boas Praticas
Aquicolas (BPA) e ao cumprimento das normativas
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ambientais e sanitarias. A implementacdo de
estratégias de gestdo, controle de contaminantes e
uso responsavel dos recursos hidricos €
fundamentd para assegurar a sustentabilidade da
aquicultura, a protecdo ambiental e a oferta de
alimentos seguros e de qualidade.

Palavraschave: Contaminag¢éo hidrica. Seguranga
alimentar. Bioacumulacdo. Riscos toxicol6gicos.
Qualidade do pescado

ABSTRACT

Aquaculture has emerged as one of the fastest
growing food sectors globally, playing a strategic
role in food security and socioeconomic
development. However, the sector's growth
intensifies the need to ensure the quality of water
used in cultivation, sirecthis resource is the primary
route of exposure to contaminants that can
compromise the health of farmed organisms and
the safety of the final food product. Among the
main hazards associated with the aquaculture
environment are heavy metals and pesticides
whose presence in surface and groundwater is
mainly due to anthropogenic activities such as
agriculture, mining, industrial processes, and
inadequate waste management. These
contaminants have high environmental persistence
and bioaccumulation capacity,nd can generate
severe toxic effects, such as neurological damage,
physiological alterations, mutations, and impaired




growth and reproduction in fish and shrimp. Implementing management strategies, controlling
Furthermore, their presence in aquaculture contaminants, and ensuring the responsihise of
products represents a direct risk to human health, water resources is fundamental to guaranteeing the
since these substances can exceed maximum limits  sustainability of aquaculture, environmental
established by health regulations. Given this protection, and the supply of safe, higjuality
scenario, continuous mutoring of water quality food.

becomes essential, coupled with the adoption of

Good Aquaculture Practices (GAP) and compliance Keywords: Water contamination. Food safety.
with environmental and sanitary regulations. Bioaccumulation. Toxicological risks. Fish quality.

1. INTRODUCAO

A aquicultura é um dos setores de producéo de alimentos que mais cresce (Anderson
et al, 2017; Barrieet al., 2021) e tem desempenhado um papel crucial para atender a
crescente demanda por alimentos nutritivos e acessiveis, beneficiando bilhdes de pessoas ao
redor do mundo (Tigchelaat al, 2022). O crescimento continuo da populagdo mundial e o
consequente aumento da demanda por alimentos tornam imprescindiveis o fortalecimento e
a inovacdo em diferentes setores produtivos, entre 0s quais a aquicukudestaca como
uma alternativa estratégica. Esse setor apresenta elevado potencial para suprir uma parcela
significativa das necessidades alimentares globais, contribuindo ndo apenas para a seguranca
alimentar e nutricional, mas também para o desenvolvitbesocioecondmico e para a
conservacdo dos recursos naturais, por meio de sistemas de producdo mais eficientes e
sustentaveis (FAO, 2024).

Nesse contexto, a medida que a aquicultura se consolida como um setor essencial para
atender a demanda global por alimentos, torea igualmente crucial assegurar que essa
produgéo ocorra de forma segura e livre de contaminantes. A seguranca alimentaetem
tornado uma preocupacdo global diante do aumento da ocorréncia de contaminantes
emergentes e da deteccdo de vestigios de metais pesados em diversos alimentos, incluindo
vegetais, carnes, peixes e leite (Raal., 2019; Upadhyay, 2022).

A maioria dos contaminantes quimicos presentes em aguas subterraneas e superficiais
estd relacionada as fontes antropogénicas, um deste contaminantes é o agrotoxico,
compostos que sdo amplamentes utilizados na agricultura, principalmente na protecédo do
cultivo contra danos causados por outro organismo, sendo estes animais e plantas
indesejaveis, também na promocao do crescimento vegetal e na melhora da eficacia de outras
substancias (Biat al., 2021). Os agrotoxicos sao facilmente transportados para aeas

piscicultura, bem como para rios e demais mananciais que compdem a biota aquatica. Esse
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aporte pode ocorrer tanto por aplicacao direta, empregada para o controle de insetos e
plantas aquaticas, quanto de forma indireta, pelo escoamento superficial e pelo fluxo hidrico,
que atuam como vetores de dispersdo dos residuos desses compostos (€tralveX006).

Além desses mecanismos, destaeao processo de infiltracdo, que apresenta elevado
potencial de conduzir substancias quimicas aos aquiferos subterréaneos, frequentemente
utilizados em pisciculturas por meio de pocos artesianos. Outro processo relevante é a
lixiviacdo, caracterizada pelo transporte de moléculas néo volateis e sollveis em dgua ao longo
do perfil do solo, acompanhando o movimento descendente da agua até alcancar o lencol
freatico. Assim, diferentes rotas hidrologicas reforcam o papel da amua principal meio
de transferéncia e acumulo de residuos de agrotéxicos nos ecossistemas aquaticos (Belchior,
2014).

Outro composto bastante prejudicial ao ambiente sdo os metais pesados, que
possuem a caracteristica de alta densidade e elevado nimero atémico, possuem a tendéncia
de se acumular nos organismos vivos (bioacumulacdo), o que € um problema devido a
toxicidadeque apresentam, além de possuirem boa conduc¢éo por calor e eletricidade, alta
NEaAraldsyOAl t O2NNRan2 S anz2 SyO2y (N} R2&a S
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contamimntes ambientais, cuja presenca em diferentes compartimentos do ecossistema tem
sido motivo de crescente preocupacdo. Esses elementos quimicos metalicos apresentam
elevada densidade e podem ser toxicos mesmo em baixas concentra¢cdes (Pain, 2008). A
origem dsses contaminantes é diversa, abrangendo tanto fontes naturais, como o
intemperismo de rochas, quanto atividades antropogénicas, incluindo mineracdo, processos
de fundicéo, disposi¢des inadequadas de residuos, incineracdo e o uso de pesticidas.

Diante desse cenario, torree essencial compreender como a qualidade da agua pode
comprometer a sustentabilidade dos cultivos de camardes e peixes, especialmente frente a
crescente deteccdo de metais pesados, residuos de agrotoxicos e outros contaminantes
emergentes nos ambientes aquicolas. Esses fatores ndo apenas afetam a saude e o
desempenho zootécnico dos organismos cultivados, mas também representam riscos diretos
a seguranca alimentar e & saude publica. Assim, este trabalho apresenta uma revisdo
abrangente sobre o0s principais perigos associados a agua na aquicultura, discutindo a origem
e os efeitos de contaminantes quimicos, bem como a relevancia econémica e social da

atividade. Por fim, destaese a importancia de praticas de monitoramento e gesgae
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assegurem a producdo de alimentos aquaticos seguros, de qualidade e ambientalmente

responsaveis.

2. PRODUCAO E CONSUMO DE PESCADO

No ano de 2022, a producdo aquicola global atingiu 130,9 milhdes de toneladas,
correspondendo a um valor estimado de US$ 312,8 bilhGes e representando 59% da producéo
combinada da pesca e da aquicultura, valor que devera aumentar 10% até 2032, devido a
expansdo da aquicultura e a pesca extrativista (FAO, 2024). No contexto nacional, a producao
brasileira de peixes cultivados alcancou 968.745 toneladas em 2024, registrando um
crescimento de 9,21% em relacdo a 2023 (887.029 t), o que evidencia a robustez e o
dinamismo da piscicultura brasileira mesmo diante de periodos de instabilidade, como
durante a pandemia de COVID. Esse resultado representa, ainda, o maior avanco
observado nos dez anos de monitoramento realizado pela Associacao Brasileira da Rescicultu
(Peixe BR), iniciado em 2015, quando a producao nacional era de 638.000 toneladas.

De acordo com dados da FAO (2022), as principais espécies cultivadas mundialmente
na aquicultura incluem o camar&enaeus vannamgijjue lidera a produgéo com um total de
6,8 milhdes de toneladas, destacanrs® como a espécie de camardo mais cultivada
globalmente. Em termos de moluscos, as ostras do gé@eassostrea sppse destacam,
alcancando uma producédo de 6,2 milhdes de toneladas. No grupo dos peixes, a carpa capim
(Ctenopharyngodon idelluisambém atinge a marca de 6,2 milhdes de toneladas, refletan
sua importancia na aquicultura global. Essas espécies sao fundamentais para o abastecimento
alimentar e para a economia de diversos paises, especialmente em regibes com alta demanda
por produtos de origem aquatica.

Na aquicultura mundial, as categorias de peixes, crustaceos e moluscos sdo dominadas
por algumas espécies. No grupo dos peixes, a lideranca é da carpa, que sozinha responde por
31% da producdo. Esses peixes de agua doce, comuns da Europa a Asia, mesi2mef6
cm e desovam em rios de planicie e lagos com vegetacdo abundante. Em climas tropicais,
reproduzemse o0 ano todo, podendo cada fémea depositar mais de um milhdo de ovos por
temporada, que eclodem em cerca de quatro dias na faixa de temperatuahdeel5°C a
20°C. Apesar de ser considerada uma praga potencial em alguns locais, a carpa possui alto
valor comercial. Em segundo lugar entre os peixes esta o bagre americano, com 10,8% da

producdo. Nativo da América do Norte, onde habita diversos calldggia, este peixe de 54
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a 67 cm desova entre abril e julho. Seus ovos sao postos em buracos no solo arenoso e a
incubacédo varia de 3 a 8 dias. Tal como a carpa, € uma espécie altamente comercializada
fresca, defumada ou congelada, e também vista como uma praga potencial.

Na categoria dos crustaceos, os camarfes peneideos ocupam a primeira posicao,
representando 62,2% da producdo. Eles constituem um dos recursos pesqueiros mais
explorados em regibes costeiras tropicais e subtropicais de todo o mundo, com uma
distribuicdo ge vai desde a Carolina do Norte até o Rio Grande do Sul. O lagestimalhc
do-louisiana aparece em segundo lugar, com 23,3% da producgé&o. Originalmente nativo do
vale do rio Mississippi, esta espécie foi introduzida em grande parte dos Estados Unidos.

Por fim, entre os moluscos, as ostras lideram a producdo com 37,4%. Sao animais
filtradores que vivem em agua salobra e tém sua distribuicdo no Pacifico Noroeste. O segundo
lugar nessa categoria fica com améijoas, berbigbes e arcas, que, juntos, repme23)886
da producdo. Esses moluscos também habitam &guas salobras em zonas tropicais,
distribuindose pelo Atlantico oriental e Mediterraneo. Sua alimentacdo é baseada em
fitoplancton e algumas dessas espécies sao hermafroditas protandricos.

Os alimentos aquéticos representam aproximadamente 17% da proteina animal
consumida globalmente, 7% de todas as fontes de proteina e fornecem, pelo menos, 20% da
ingestao per capita de proteina animal para cerca de 3,3 bilhdes de pessoas (FAO, 2022). Além
disso, os peixes sédo ricos em acidos graxosmsaturados de cadeia longa, além de diversos
micronutrientes, como calcio, ferro e zinco, vitaminas e minerais, que sdo especialmente
essenciais para grupos nutricionalmente vulneraveis (Abeah, 2021;Arthur et al,, 2022).

Com isso, a producdo aquicola tem demonstrado um crescimento robusto, refletindo
a crescente importancia desse setor para a economia e a seguranc¢a alimentar mundial. As
principais espécies cultivadas ndo apenas abastecem mercados em diversos paises, mas
também desempenham um papel fundamental na oferta de proteinas de alta qualidade,

essenciais para a nutricdo de bilhdes de pessoas.

3. SEGURANCA ALIMENTAR NO CONTEXTO DA AQUICULTURA

Um dos motivos da producdo aquicola estar em ascenséo, € que o pescado é uma das
principais fontes de proteina na alimentacdo humana, devido a sua alta digestibilidade e tem

grande valor biolégico. A carne de pescado € uma excelente fonte de proteinks dalar
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biol6gico, sendo a proteina de origem animal mais consumida em diversos paises,
especialmente na Europa e na Asia (Paiva Soares e Gongalves, 2012).

Em termos de quantidade e qualidade, o teor proteico do pescado €
consideravelmente alto, variando entre 15% e 25%. Além de apresentar todos os aminoacidos
essenciais, o pescado se destaca pelo elevado teor de lisina, um aminoacido crucial para o
processadigestivo, especialmente importante na dieta brasileira, que € predominantemente
a base de arroz. A digestibilidade do pescado é superior a 95%, variando conforme a espécie,
e é mais alta do que a das carnes em geral e do leite, devido ao baixo teoiddectaguntivo.

O valor bioldgico da carne de pescado é proximo de 100, o que reflete a alta absorcéo de seus
aminoé&cidos essenciais. Em relagdo ao colesterol, o pescado apresenta niveis geralmente
baixos. Além disso, é rico em acidos graxosipsditurads, substancias que exercem efeitos
cardioprotetores, contribuindo para a reducgéo do risco de doencas coronarianas (Oetterer

al., 2006).

Apesar do pescado apresentar essas qualidades, a seguranca e a qualidade dos
produtos alimentares sdo questfes de grande relevancia na atualidade, devido aos pescados
serem muito pereciveis em comparagdo com outros animais. E outro fator que pode
comprometker a seguranca alimentar € a contaminagéo da agua, pois a boa qualidade da agua
em um cultivo é importante para garantir uma boa producédo, e as caracteristicas da agua
podem afetar de alguma forma a sobrevivéncia, reproducéo, crescimento, producdo e

tambéma qualidade do alimento que esta sendo produzido (Leti., 2017).

4. METAIS PESADOS NA AQUICULTURA

Os metais pesados sao elementos quimicos definidos por sua capacidade reativa, por
possuir bioacumulacdo, sdo utilizados em diversas aplicagbes como em eletrdnicos e
industrias, na construcéo civil, agricultura, setor automotivo e no garimpo (Macena, 2321)
principais metais pesados utilizados nestas aplicacdes séo: Arsénio (As), Cadmio (Cd), Cobalto
(Co), Cromo (Cr), Ferro (Fe), Mercurio (Hg), Niquel (Ni), Prata (Ag), metais do grupo da platina
(Pt) e Zinco (Zn). Porém estes elementos trazem risco8die mimana, pois o consumo de
alimentos contaminados por metais pesados em suas formas téxicas pode resultar em
intoxicagbes crbnicas, uma vez que esses elementos, ao serem ingeridos, tendem a se
acumular no organismo e a comprometer diferentes 6rgaosarado diretamente em seus

sitios bioldgicos ativos (Tavaretsal.,, 2020).
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A presenca de metais tdéxicos nas aguas brasileiras pode gerar diversos impactos a
saude humana, incluindo efeitos neuroldgicos de elevada gravidade. Alguns desses elementos
sdo reconhecidos por sua capacidade de afetar o sistema nervoso central, podendo
desencadear alteracdes irreversiveis e contribuir para o desenvolvimento de doencas
neuroldgicas. Entre os casos mais criticos destaca contaminac¢ao por mercurio na regiao
Amazonica, onde estudos apontam que mais de 45% das criancas entre 0 e 5 ag@stapre
niveis preocupantes desse metal no organismo (Boletim Epidemioldgico, 2023). Tal cenério
esta diretamente relacionado a intensa atividade de mineragdo de ouro, frequentemente
realizada de maneira informal e sem adequadas medidas de seguranca aahbient
SELISOALEYSYdS SY I NBlL& LINBEAYF& | OdzNE2aA
bioacumulacdo do mercurio nos ecossistemas aquaticos.

Essa contaminacdo da a&gua por metais pesados, boa parte € liberada no meio
ambiente por meio de atividades humanas, a industriais, a mineracdo clandestina e a
agricultura sdo as principais formas de contaminagdo. Os metais sdo descartados e se
acumulam ncsedimento dos rios ou se infiltram em aguas subterrdneas. Essa contaminacgao
traz impactos negativos para os animais que habitam esse ambiente, causando deformidade,
estresse fisiol6gico e mortalidade (Bradl, 2005). Para um consumo mais seguro de pescados,
segundo a RDC N° 487 de 2021 ela estabelece limites maximos de contaminacdo por metais

pesados que um pescado pode apresentar proprio para consumo seguro (Tabela 1).

Tabela Ig Limites maximos de contaminantes por metais pesados em pescados segundo a RDC N°
487, 26 de marco de 2021 / IN N° 88, 26 de margo de 2021 em mg/Kg.

Arsénio Chumbo Cadmio Mercurio
Peixes 1,00 0,30 0,50 0,50
Moluscos cefalépodes 1,00 1,00 2,00 0,50
Moluscos bivalves 1,00 1,50 2,00 0,50
Crustaceos 1,00 0,50 0,50 0,50
Peixes predadores C G C 1,00

¢ Y bnz2 LIRaadzN RIFIR2a a2o0NB 2 (SYl
Fonte: RDC N° 487, 26 de marco de 2021 / IN N° 88, 26 de marco de 2021.
Portanto, a contaminacdo por metais pesados representa uma grave ameaca a saude
humana e ao meio ambiente, especialmente nas regides afetadas por atividades mineradoras
e industriais. A bioacumulacéo desses elementos nas cadeias alimentares, especialmente

recursos hidricos e na fauna aquatica, implica ndo apenas em riscos imediatos, mas também
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em consequéncias a longo prazo, como o desenvolvimento de doengas neuroldgicas e outros
distarbios. Assim, € fundamental que politicas publicas mais rigorosas sejam implementadas
para monitorar e controlar a emisséo desses contaminantes, garantindo, anavtempo, a

conscientizacao das populacdes mais vulneraveis.

5. AGROTOXICOS NA AQUICULTURA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprova e regula a utilizacdo do
I IANRGs EAO2 RS | 02 NR2 Didgbesolre ajpeSduisa/ @ experingniagéio,y ¢ =
a producédo, a embalagem e rotulagem, o transporte, o armazenamento, a comercializacéo, a
propaganda comercial, a utilizagcdo, a importacao, a exportacdo, o destino final dos residuos
e embalagens, o registro, a skificacdo, o controle, a inspecéo e a fiscalizacdo de agrotoxicos,
seus componentes e afins, e da outras providéacthe § rdgulamentada pelo Decreto n°
4.074/2002.
Os agrotoéxicos autorizados pela ANVISA, segundo Instituto Nacional de Q&lCAr
(2022) séao:
Inseticidas:
Acefato; Aletrina; Cipermetrina e Fipronil
Herbicidas:
Atrazina; Glifosato e Diuron
Fungicidas:
Captana; Carboxina e Azoxistrobina
Reguladores de crescimento vegetal:
Acido Giberélico e Acido Bérico
Os agrotoxicos banidos pela ANVISA, segundo Instituto Nacional de CANEE
(2022) sao:
Carbofurano: Inseticida banido devido a sua neurotoxicidade.
Parationa Metilica: Proibido a partir de 2016 devido a riscos aoatagénico,
problemas reprodutivos e indicios de desregulacao hormonal.
Endossulfam: Banido por ser téxico ao sistema neurolégico, imune e
reprodutivo.

Paraquate: Proibido em 2020 devido a sua associa¢cdo com Parkinson e cancer.

g METAIS PESADOS E AGROTOXICOS NA AQUICULTURA




Carbendazim: Banido em 2022 apds reavaliacdo toxicologica que apontou
riscos a saude e aos trabalhadores.

No Brasil, as principais fontes de agrotdxicos vem da Agricultura de Commodities, que
consome 76% do total do agrotéxicos utilizados no pais, as condi¢des climaticas favorecem a
proliferacdo de pragas, doencas e plantas daninhas, elevando o uso de deseaggiicolas,
empresas fabricantes e importadoras que estao entre as principais vendedoras no mercado
brasileiro, modelo agricolas baseados em monoculturas que depende de insumos quimicos,
incentivando o consumo dos produtos, além de aprovacdo e reguldedom grande
nameros de novos produtos contribuindo para o aumento da disponibilidade e uso (Abrasco,
2023).

Embora ndo haja dados exatos de quantidade de agrotdoxicos bioacumulados em
pescados a nivel nacional, existem alguns registros pontuais em alguns estados como Cear4,
Rio de Janeiro e Sédo Paulo, a entrada desses defensivos agricolas no sistema hidrico se da
através de escoamento por meio de lixiviagdo do solo nos periodos de chuvas ou excesso de
irrigacdo proximos a cursos hidricos, gerando efeitos prejudiciais ao crescimento, reproducao
e sobrevivéncia dos organismos aquaticos presentes (Souza e Silva, 2024

A toxicidade em um organismo depende de diversos fatores, que vao desde tempo de
exposicdo a concentracdo da substancia, caracteristica do composto quimico, caracteristicas
biolégicas e a espécie especifica, essa toxicidade abrange efeitos prejudiciadioleenal,
nao apenas se limitando a letalidade do individuo, j& que os efeitos agudos em massa sdo mais
raros devido aos avancos legislativos, ja os efeitos crénicos revelam que tal toxicidade nos
peixes causam danos oxidativos, inibitorios na atividadetilaolinesterase, além de
alteracdes histopatolégicas, danos neurolégicos, decréscimo na taxa de crescimento,
mutacdes, mudanca de comportamentos e carcinogenicidade (Souza e Silva, 2024).

Os agrotéxicos causam efeitos negativos na saude humana por meio de intoxicacbes
agudas e cronicas, podendo levar a doencas neurolégicas, problemas reprodutivos, cancer e
distarbios hormonais e no meio ambiente através da contaminagdo do solo, ar e &gua,
gerando riscos para a biodiversidade (Exposi¢cado a agrotoxicos ameaca saude de trabalhadoras

e trabalhadores rurais, 2024; Intoxicacdo Aguda por Agrotoxicos, [s.d.]).
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6. CUIDADOS E BOAS PRATICAS PARA MINIMIZAR RISCOS

Na aquicultura, a manutencdo das variaveis fisicas e quimicas da 4gua dentro dos
parametros recomendados é fundamental para o sucesso do cultivo. Isso ocorre porque a
qualidade da agua é um dos principais fatores determinantes para o-€lséan e o
desempemo dos organismos aquaticos. Segundo Sampaio. €2@21), o monitoramento
continuo da qualidade da agua constitui a principal estratégia para uma gestédo sustentavel da
aquicultura, sendo também essencial para um planejamento e desenvolvimento mais®ficaz
da atividade.

Com isso, realizar andlises de metais pesados e agrotdxicos na agua utilizada na
aquicultura é crucial para garantir a seguranca e a qualidade do ambiente aquatico, além de
proteger a saude dos organismos cultivados. A presenca desses contaminantes pode
comprometer ndo apenas o desenvolvimento dos animais, mas também representar riscos a
saude humana, caso haja contaminacdo. Além disso, o controle rigoroso da origem da agua é
essencial para evitar a introducao de substancias téxicas, garantindo que adawpada aos
sistemas aquaticos esteja livre de poluentes que possam comprometer a sustentabilidade e a
qualidade do cultivo (Oget al., 2008). A implementacéo de programas de monitoramento e
controle dessas variaveis €, portanto, um aspecto fundamental para a gestédo eficiente e
segura da aquicultura.

As Boas Préticas Aquicolas (BPA), sédo regidas por um conjunto de leis, decretos e
normas, sendo a basilar a Lei n° 11.959/09 que estabelece a Politica Nacional de
Desenvolvimento Sustentavel da Aquicultura e Pesca (Brasil, 2009), sendo a lei que rege as
atividades no setor definindo as diretrizes para a organizagdo, producao, fiscalizacdo e
sustentabilidade. Complementandny o Decreto n® 11.852/2023 criou o Programa Nacional
de Desenvolvimento Sustentavel da Aquicultura (ProAqui) (Brasil, 2023), quefdrtesezer
a politica aquicola, simplificar processos e incentivar a regularizacdo (ambiental e fundiaria),
bem como a adocdo de boas praticas de biosseguranca eebtam animal na criagdo. O
desenvolvimento da aquicultura e da pesca é rigidamente regariéaao por leis ambientais
de escopo mais amplo que garantem a sustentabilidade. A Lei de Recursos Hidricos (9.433/97)
exige a outorga para o uso da agua (Brasil, 1997), e o Novo Codigo Florestal (12.651/12) obriga
0 respeito as Areas de Preservacido Perném (APP) e Reserva Legal nos projetos (Brasil,

2012). Complementarmente, a Lei de Crimes Ambientais (9.605/98) estabelece sancfes para
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danos ambientais (Brasil, 1998). Esse arcabouco normativo assegura o alinhamento das
atividades setoriais com a gestédo sustentavel dos recursos naturais e a preservacdo do meio
ambiente.

Em sintese, a qualidade da agua € fundamental para o sucesso da aquicultura, e o
monitoramento de varidveis como metais pesados e agrotoxicos, além do controle rigoroso
da origem da agua, € essencial para garantir a seguranca e a sustentabilidade do ©@ultiv
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as exigéncias ambientais, promovendo a preservacdo dos recursos naturais e a seguran¢a dos
produtos. Assim, um sistema de aquicultura bem regulado e com nraniento continuo da

agua é vital para a sustentabilidade do setor e a prote¢cdo do meio ambiente.

7. CONSIDERACOES FINAIS

A andlise dos perigos associados a qualidade da agua em cultivos de camardes e peixes
evidencia que a sustentabilidade da aquicultura depende diretamente de um controle
rigoroso dos contaminantes presentes nos ambientes hidricos de producédo. A presenca de
metais pesados, agrotdxicos e outros compostos quimicos emergentes representa um desafio
crescente, com impactos que se estendem desde a fisiologia e o desempenho zootécnico dos
organismos cultivados até a seguranca alimentar e a saude publica. Essesicantas, em
grande parte decorrentes de atividades antropogénicas, reforcam a necessidade de fortalecer
politicas de monitoramento ambiental, ampliar a fiscalizacdo e promover préaticas produtivas
baseadas em responsabilidade socioambiental. Além dissadogdo de Boas Praticas
Aquicolas e o cumprimento das legislacfes vigentes constituem pilares essenciais para mitigar
riscos e assegurar a producdo de alimentos aquaticos seguros, nutritivos e de alta qualidade.
Com isso, esse trabalho reforca que a préteglos recursos hidricos é necessaria para a
aquicultura, contribuindo com sistemas produtivos mais eficientes, além de serem mais

sustentaveis e garantir seguranca alimentar.
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RESUMO

O camardo é um dos produtos da aquicultura de
maior valor global, sendo a manutencdo da
qualidade  poglespesca crucial para a
rentabilidade. O principal desafio € a répida
deteriora¢cdo, marcada pela melanose, causada pela
enzima polifenoloxidase. Apesar de inofensiva, a
melanose leva a rejeicdo do consumidor e perdas
econdmicas. O controle dee problema tem
evoluido de métodos tradicionais controversos para
alternativas mais  seguras. Historicamente,
utilizavamse sulfitos, mas estes apresentam riscos
a saude e impacto ambiental. Como alternativa
quimica mais segura, destasa o 4hexilresormol,
eficaz no controle do escurecimento, e a tecnologia
de Atmosfera Modificada (EAM), que retarda a
oxidagdo enzimatica sem aditivos quimicos.
Atualmente, as pesquisas focam em solug¢des
naturais ricas em polifenéis, que agem como
inibidores da polifenaxidase e antimicrobianos.
Extratos como o de chéa verde e folhaCleamuang
(frequentemente  combinado  com EAM),
compostos como catequina, acido ferulico e extrato
de semente de uva, demonstram eficacia superior.
Esses agentes naturais atuam de forma siivérg
para prevenir o escurecimento, combater a
deterioracdo  microbiana e preservar as

caracteristicas visuais e sensoriais do camardo. O
trabalho proposto visa revisar o conhecimento
sobre o0 uso desses revestimentos naturais como
métodos seguros e eficazes para inibir a melanose
em Penaeus vannamei

Palavraschave: 4-Hexilresorcinol. Antioxidantes
naturais. Inibidores naturais. Revestimentos
comestiveis. Escurecimento enzimatico.

ABSTRACT

Shrimp is one of the most valuable aquaculture
products globally, and maintaining pesarvest
quality is crucial for profitability. The main challenge
is rapid deterioration, marked by melanosis, caused
by the enzyme polyphenol oxidase. Although
harmless,melanosis leads to consumer rejection
and economic losses. Controlling this problem has
evolved from controversial traditional methods to
safer alternatives. Historically, sulfites were used,
but these present health risks and environmental
impact. As a aer chemical alternative, -4
hexylresorcinol stands out as effective in controlling
browning, as does modified atmosphere packaging
(MAP) technology, which slows enzymatic oxidation
without chemical additives. Currently, research
focuses on natural solutis rich in polyphenols,
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which act as polyphenol oxidase inhibitors and shrimp. The proposed work aims to review the
antimicrobials. Extracts such as green tea and knowledge about the use of these natural coatings
chamuang leaf (frequently combined with MAP), as safe and effective methods tnhibit melanosis
compounds such as catechin, ferulic acid, and grape  in Penaeus vannamei

seed extract, demonstrate superior efficacy. These

natural agens act synergistically to prevent Keywords:4-hexylresorcinol. Natural antioxidants.
browning, combat microbial deterioration, and Natural inhibitors. Edible coatings. Enzymatic
preserve the visual and sensory characteristics of  browning.

1. INTRODUCAO

Os camardes constam historicamente como um dos produtos provenientes da
aquicultura mais comercializados do mundo, com seu comércio internacional tendo crescido
drasticamente ao longo do tempo. Em 1976, as exportagdes de camarao tinham um valor de
1,2 billbes de dolares, representando 15,4% do valor total das exportacdes globais de
produtos do setor. J& em 2020, esse valor atingiu a marca de 24,7 bilhdes de ddlares,
correspondendo a 16,4% do total. Nesse mesmo ano, as capturas mantiveram a tendéncia de
volumes observada nos ultimos anos, somando 3,2 milhdes de toneladas, um patamar que
tem variado anualmente entre 3,1 e 3,4 milhdes de toneladas. Paralelamentesaatma
mudanca nos fluxos comerciais, com economias asiaticas emergentes, como a China,
absonendo uma parcela crescente do fornecimento global de camaréo (FAO, 2024).

Definir a qualidade do camarédo apos sua captura, quando esta pronto para ser vendido
e consumido, é um fator fundamental para a rentabilidade econdmica. Essa qualidade afeta
diretamente caracteristicas sensoriais como sabor, textura e, principalmentenpotee
prateleira do produto. Um dos processos centrais que impactam essa qualidade é a
desnaturacao proteica, uma reacdo quimica que ocorre durante a deterioracdo da carne do
camardo. Esse processo resulta em uma carne com caracteristica exsudativajgeota
do sabor. A velocidade com que essa desnaturacdo acontece € um fator decisivo, pois quanto
mais rapida for, menor sera o prazo de validade, pior sera a aparéncia, menor sera o preco de
venda e menor serd a preferéncia do consumidor. Portantaadidpde posiespesca é um
determinante critico do valor final do produto no mercado. Nesse contexto, a
deteriorabilidade é um aspecto vital a ser considerado na criacdo de qualquer espécie, pois
esta intrinsecamente associada a sua comercializacédo, umgueea perda dessa qualidade
leva inevitavelmente a prejuizos financeiros (Martiferchaset al., 2020).

Com o crescimento da producdo de camardo, a atencdo se volta para as perdas de

frescor durante o transporte e armazenamento, especialmente devido a alta perecibilidade
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do produto. Apés a morte do camardo, ocorrem reacdes bioquimicas de origem autolitica que
degradam rapidamente os aminoacidos (tirosina) presentes no animal. Entre esses fatores
mais relevantes de deterioragdo, esta o escurecimento, conhecido como mel&sise um
processo natural, desencadeado pela acdo da enzima polifenoloxidase, que oxida substratos
fendlicos, transformand@s em quinonas. Na presenca de oxigénio, essas quinonas se oxidam
e sofrem polimerizacdo, formando os pigmentos escuros da nmalaf@ surgimento dessas
manchas se inicia na carapaca e, em estagios mais avancados, se alastra para o musculo do
camardo. Destaese que a melanose torna o produto visualmente indesejavel, mesmo sem
alteracdes no sabor ou aroma, 0 que o torna néo prejatiicsadde, os consumidores tendem

a rejeitélo, associando o escurecimento a deterioracdo microbiana, decorrendo a
significativas perdas econdmicas (Andrade; Lacerda; Ventura, 2015).

Este trabalho tem como objetivo realizar uma revisdo sistemética da literatura
cientifica para compilar o corpo de conhecimento existente sobre a utilizagcdo de
revestimentos como um método eficaz e seguro para inibir o desenvolvimento da melanose
no camar® Penaeus vannameBuscase investigar o potencial desses revestimentos como
alternativas viaveis, enfatizando seu perfil de seguranca. Para atingir esse propadsito, a revisao
se dedicara a revisar 0s mecanismos de ac¢ao pelos quais 0s revestimentosvasastam
na inibicdo da enzima polifenoloxidase. Paralelamente, pretesdespecificar e comparar os
diferentes tipos de revestimentos reportados na literatura, avaliando sua eficacia na
manutencado de parametros de qualidade do camaréo e sua vid&atifim, o trabalho visa
discutir as vantagens, limitacdes e perspectivas futuras para a aplicacdo dessa tecnologia em

escala industrial.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Com alta demanda mundial para cultivo, o camaPa@annameconsolidouse como
a espécie dominante na carcinicultura global. Este animal decdpode de 4gua salobra, que vive
em zonas subtropicais e tropicais, preferindo temperaturas por volta de 26°C, dis&ipalo
Oceano Pacifico, do México ao sul do Peru, pddeatingir até 23 cm de comprimento. Sua
dominancia devese a caracteristicas como aparéncia atraente, sabor, aroma e textura
apreciados pelo mercado (Holthuis, 1980; Cheung, 2013; Manteteah, 2013). Apos a
captura, o camardo é geralmente armazenado congelado para preservacdo. Embora o

congelamento possa retardar o processo de deterioracéo e interromper efetivamente a acao
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microbiana, a qualidade do produto ainda se degrada durante a conservagéo, com alteracdes
indesejadas na textura, sabor e, principalmente na cor. Um dos principais desafios de
qualidade é o desenvolvimento da melanose, durante o congelamento e descongaame
enzima polifenoloxidase, anteriormente inativada nos linfécitos do camaréo, é facilmente
liberada e ativada. Na presenca de oxigénio e de substratos adequados, a rea¢do enzimatica
se acelera, desenvolvendo a melanose rapidamente (Nirmal e Berj@ra).

Diante disso, tornae crucial na industria de processamento adotar métodos que
controlem esse problema. Conforme observado por L-doéozet al (2021), a reacao de
escurecimento nao pode ser totalmente evitada apenas pelo armazenamento a frio, sendo
necessario que a melanose seja controlada ou eliminada por outros meios. Diversas
alternativas de inibidores da melanose foram propostas para lidan esse problema. A
propor¢éo e o tipo de inibidor empregado podem variar conforme a espécie, considerando
diferencas na susceptibilidade fisiologica e até mesmo o volume dos camardes a serem

tratados (MartinezAlvarezet al., 2005).

3. METODOS DE CONSERVACAO

3.1. SULFITOS X4 -HEXILRESORCINOL

Tradicionalmente, para interromper o processo de formacdo da melanose, sao
aplicados os sulfitos, como diéxido de enxofre, metabissulfito de sodio, metabissulfito de
potassio e outros, que possuem propriedades antioxidantes e antimicrobianas (Metrales
2006). Introduzidos na década de 1950, os sulfitos sdo usados para melhorar a aparéncia dos
alimentos, tornandeos mais atrativos (Rotllangét al, 2002). No entanto, o uso dessas
substancias esta associado a diversos problemas, como reacdes de hifdidads,
especialmente em asmaticos, além de apresentarem efeitos mutagénicos e citotdéxicos, como
edema e apoptose (Jonkerdekker 2000; Kirret al., 2016). Do ponto de vista ambiental, o
metabissulfito de sodio, o produto mais utilizado, gera uma polui¢édo alcalina que é prejudicial
a vida aquatica (SelcelDzden 2017). Por isso, € exigida a declaragdo da presenca de sulfitos
nos rotulos para proteger os consumidores (Mamnehal, 2019).

O 4hexilresorcinol € um antioxidante de féormula molecular C12H1802 e peso
molecular de 194,27 g/mol, autorizado como aditivo alimentar para prevenir o
desenvolvimento de melanose em camardes. Seu mecanismo de acdo ocorre por meio da

inibicdo da enzima pidénoloxidase (EFSA, 2014). Como alternativa aos sulfitos, tem sido
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adotado em paises como EUA, Canada, Australia e em alguns paises da América Latina. O
Committee on Food of the European Commistombém o considerou toxicologicamente
aceitavel para essa finalidade, desde que os residuos na carne ndo excedam 2 mg/kg (Mendes
et al, 2006). Uma vantagem significativa denhekilresorcinol € que ele ndo apresenta
preocupacao quanto a genotoxicidade e ndo esté sujeito a rotulagem de alérgenos, evitando
0s riscos a saude causados pelos residuos de sulfito e reduzindo o irapdamental (EFSA,

2014; Selcuk OZDEN2017).

O estido comparativo de Galvao et al., (2016), demonstrou que ambas as substancias
sao eficazes na reducdo da melanose, mashexlresorcinol proporcionou um controle
superior sobre as manchas escuras, enquanto apenas o metabissulfito de soddio apresentou
propriedades antimicrobianas significativas. A eficacia dwxMlresorcinol, no entanto, é
influenciada por tamanhos menores de lote, que resultam em uma melhor prevencao da
melanose devido a niveis mais altos do residio composto (EFSA, 2014). Por, fpara
minimizar a presencga de sulfitos no consumo, recomesela uso de camardes eviscerados
e 0 método de cozimento a vapor, que reduz os niveis do aditivo de forma mais eficaz, uma
vez que camarbes com casca contém maior teor de sulfito em comparagéoos

descascados (Galvébal.,, 2016; Khan e Lively, 2024).

3.2. ATMOSFERA MODIFICADA

A utilizagdo de atmosfera modificada em embalagens configura uma tecnologia
amplamente empregada para prolongar a vida de prateleira dos alimentos, mantendo seus
atributos de qualidade por meio da alteracdo controlada da composi¢cédo gasosa no interior da
embalagem. Essa modificacdo, realizada em relacdo a atmosfera ambiente, envolve
predominantemente a aplicagdo de dioxido de carbono, nitrogénio e oxigénio como gases
constituintes das embalagens com atmosfera modificada (EAM) (Sandhya, 2010). Atualmente,
a EAM é amplamente empregada ndo apenas em carnes, mas também em vegetais, frutas,
saladas prontas, paes e diversos outros produtos alimenticios (McMillin, 2008; Parry, 2012).

Este tipo de tecnologia também é aplicado nos pescados, 0 que tem uma grande
importancia devido aos pescados e derivados serem altamente suscetiveis a deterioracao
microbiolégica em funcéo de sua elevada atividade de agua, pH proximo a neutralidade e,
frequentemente, pela elevada carga microbiana inicial. Essa carga depende, entre outros

fatores, da qualidade da agua de origem, dos métodos de captura, das condi¢cdes de
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transporte, das praticas de evisceracao e da presenca de pele aderida a pequenas por¢des do
musculo (Davis, 1995). Ja para os camardes, segundo Vieira (2011), estes estdo entre o0s
organismos aquaticos mais suscetiveis a alterages oxidativas, hidrdititasobioldgicas,

em razao de sua elevada atividade de agua, composi¢cao quimica e pH proximo a neutralidade.

E esses animais apresentam niveis mais elevados de aminoé&cidos livres em comparacao aos
peixes, além de possuirem enzimas capazes de degradaimaetde forma acelerada, o que

os torna particularmente vulneraveis a acdo de microrganismos deteriorantes.

O uso da EAM para reduzir o indice de melanose pode ser encontrado no estudo de
Santos (2017), onde testou o efeito da combinacdo da lavagem do camardo com agua
ozonizada e da atmosfera modificada (100%)CGOfoi comprovado o melhor tempo de
prateleira do camara®. vannamee o indice de melanose se manteve baixo. Ambientes com
menores concentracdes de oxigénio tendem a reduzir a taxa de oxidacdo enzimética,
retardando o escurecimento, com isso 0 uso de EAM representa uma alternativa promissora,
nao quimeca e de alta aplicabilidade industrial, contribuindo para a conservacéo da qualidade
sensorial e comercial dos camardes ao longo do armazenamento e distribuicao.

Dessa forma, a aplicacdo de atmosfera modificada dest@amo uma tecnologia
eficiente e versétil para a preservacao da qualidade de pescados e, em especial, de camardes,

cuja composicao favorece uma deterioracao acelerada.

3.3. CHA VERDE

Diante da crescente atencdo regulatéria e dos potenciais riscos de toxicidade
associados ao uso de compostos sintéticos para inibir a melanose em frutos do mar, a busca
por alternativas seguras tem ganhado forca. Consequentemente, produtos naturais,
especalmente aqueles com propriedades antioxidantes e antimicrobianas, tém sido
intensamente investigados para substituir os aditivos quimicos. Nesse contexto, o extrato de
chéa verde surge como um candidato promissor. Rico em compostos polifendlicos, edte extra
€ reconhecido por seus diversos efeitos fisiolégicos benéficos, que incluem acdes
anticancerigenas, regulacdo da gordura corporal e protecdo cardiovascular. Além disso, sua
alta atividade antimicrobiana e antioxidante o torna adequado para aplicacdo tarmo
aditivo alimentar natural quanto como material ativo em embalagens de alimentos €fuan
al., 2016).
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Dentre os métodos de conservacdo de camardo, 0 mais amplamente utilizado é a
conservagao em baixa temperatura, na qual os camardes sdo armazenados entre 0 a 4°C. No
entanto, para melhorar a qualidade do produto durante esse armazenamento refrigerado,
varias técnicas complementares tém sido analisadas. Uma das mais importantes € o uso de
revestimentos comestiveis, que atuam como uma barreira protetora. Nesse contexto, o chi
verde se destaca como um elemento promissor para a formulacdo desses revestimeigtos, p
€ uma excelente fonte de compostos polifendlicos, como catequinas, teaflavinas e
tearrubiginas. Esses compostos possuem propriedades antioxidantes e antimicrobianas.
Dessa forma, a incorporacdo de fontes de compostos fendlicos, como os chas, nos
revesimentos pode aumentar significativamente a vida util dos camardes, além de melhorar
suas caracteristicas organolépticas e prevenir o crescimento bacteriano durante o
armazenamento refrigerado (Noshad; Nasehi; Anvar, 2020).

Estudos como o de Noshad, Nasehi e Anvar (2020) e deeYabhn(2016) destacam a
eficacia do extrato de cha verde como um agente conservante multifuncional para camardes
em armazenamento a frio. A pesquisa de Noshad e colaboradores focou em um revestimento
comestivel que combate a deterioracdo microbiana, princgsponsavel pelo amolecimento
da textura. Nesse contexto, o extrato de cha verde, com seu pH ligeiramente &cido, atuou
como agente antimicrobiano, neutralizando subprodutos bacterianos, redaza populacéao
microbiana e, como consequéncia, inibindo a decomposicdo proteica. Esse mecanismo
resultou em uma melhoria significativa na dureza e elasticidade dos camardes. Paralelamente,
a acdo do extrato vai além da esfera microbiana, sendo cructamntole da qualidade visual.

Yuan et al. (2016) comprovaram que os compostos fendlicos do cha verde inibem
significativamente a polifenoloxidase, esse efeito resultou na inibigcdo significativa da
melanose e na melhoria da aparéncia do produto. Dessadpmextrato de cha verde atua

de forma sinérgica preservando as propriedades fisicas e organolépticas através de sua acdo
antimicrobiana e mantendo a qualidade visual pelo controle do escurecimento enzimatico,
consolidandese assim como uma solucdo natuea abrangente para a conservacdo de

camaroes.

3.4. FOLHA DE CHAMUANG
A folha deChamuangGarcinia cowaé uma planta nativa do sudeste asiatico que é

utiizada na culinaria tailandesa, conhecida por seu sabor levemente acido que é
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frequentemente adicionado em sopas para adicionar sabor e acidez. O extrato em questao
contém uma concentracdo elevada de polifendis, associados a glicosideos e acidos organicos,
0S quais demonstraram propriedades antioxidantes e antimicrobianas, sendmeaite
eficazes na preservacao da qualidade dos frutos do mar (S¢tiek2019). Adicionalmente,

a combinacdo de extratos naturais com tecnologias ndo térmicas tem sido reconhecida como
uma abordagem inovadora e eficaz para a conservacdo da qualidedéruidos do mar
(Olatunde e Benjakul, 2018).

Shiekh et al(2021) em seu estudo observou que a aplicacdo combinada de campo
elétrico pulsado e extrato de folna de Chamuang aumenta significativamente a vida util e a
qualidade do camara®. vanname quando embalado sob uma atmosfera modificada e
armazenado a 4° C, reduzindo significativamente a melanose no camardo. Onde os autores
atribuiram a reducdo da melanose no camarao branco do Pacifico a varios fatores, envolvendo
principalmente os efeitos eobinados de campo elétrico pulsado, extrato de folha de
Chamuang e embalagem em atmosfera modificada, também devido aos baixos niveis de
oxigénio presente na embalagem.

Assim, a utilizacao do extrato de folha@eamuangespecialmente quando associada
a tecnologias ndo térmicas como o campo elétrico pulsado e a embalagem em atmosfera
modificada, revelase uma estratégia promissora para o controle da melanose e a manutencéo
da qualidade de camardes durante o armazenameaefogerado. A acdo conjunta desses
fatores, aliada ao baixo teor de oxigénio no interior da embalagem, potencializa os efeitos
antioxidantes e antimicrobianos do extrato, resultando em maior estabilidedproduto e

prolongamento de sua vida util.

3.5. CATEQUINA E ACIDO FERULICO

A catequina e o acido ferulico sdo compostos polifendlicos com reconhecidas
propriedades antioxidantes, mas com aplicagfes e func¢des distintas. A catequina, presente no
chéa verde e em outras plantas, exerce um papel protetor contra o estresse oxidatilar,cel
além de potencialmente contribuir para a saude mitocondrial. As catequinas sdo compostos
flavonoides pertencentes a familia dos polifendis, desempenhando um papel importante no
sabor do cha e na coloracdo da infusdo (Bernatoniene e Kopustinskieh®). Zsses
compostos polifendlicos representam o0s principais componentes funcionais do cha,

correspondendo a aproximadamente 12% a 35% do peso seco da bebida{@hep003).
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Por outro lado, o acido ferulico, um acido fenolico amplamente utilizado na inddstria
cosmética, possui propriedades clareadoras da pele, além de ser antioxidante-e anti
inflamatorio. O &cido feralico € um derivado hidrocindmico do acido fendlico. Esteoston
esta presente em diversas plantas, cofmmgelica sinensi€imicifuga racemosaLigusticum
chuanxiong além de ser encontrado em frutas, como tomate e laranja, e em concentracdes
mais elevadas em cereais, como trigo e milho. O &cido ferdlico é ar@pla isolado dessas
fontes por métodos enzimaticos, com destaque para sua aplicacdo na industria farmacéutica
e alimenticia, devido ao baixo custo (Kaczmdrdk O1 S letraZ 2021 Raj e Singh, 2022).

Nirmal e Benjakul (2010) concluiram em seu estudo que a catequina e o acido ferualico
atuam como inibidores naturais eficazes da melanose em cam&Gesnnameisobretudo
apos ciclos de congelamento e descongelamento. Ambos reduziram o escurecimento de
forma dependente da concentracdo, sendo o acido ferdlico, nas concentracfes de 2% e 3%, 0
mais eficiente devido a sua maior capacidade de penetracdo no teciéio. dikso, esses
compostos contribuiram para diminuir o crescimento de bactérias psicrotroficetauelar a
oxidacdo lipidica, melhorando a qualidade geral durante o armazenamento refrigerado. com
isso, os autores destacam a catequina e o acido ferulico como alternativas naturais
promissoras para o controle da melanose em camaroes.

Diante dessas evidéncias, torea evidente que a catequina e o &cido ferulico, além
de suas reconhecidas propriedades bioativas, apresentam potencial tecnoldgico relevante
para a aquicultura e para a cadeia produtiva de camardes. A capacidade dessestosrdpo
reduzir a melanose, associada a sua acdo antioxidante e antibacteriana, reforca seu valor

como alternativas naturais aos inibidores sintéticos tradicionalmente empregados.

3.6. EXTRATO DE SEMENTE DE UVA
As uvas sdo ricas em polifendis, compostos que lhes conferem propriedades

antioxidantes, antimicrobianas, astiflamatérias e anticarcinogénicas. Os componentes
fendlicos mais abundantes estdo concentrados em suas sementes, que contém entre 74% e
78% de tigbmeros de proantocianidina. O potencial antioxidante das proantocianidinas é
particularmente notavel, sendo vinte vezes maior do que o da vitamina E (€aéen2023).
Esse extrato, obtido como subproduto do processamento de vinho e suco de wanégsies
compostos, que variam de estruturas simples, os mondémeros, a complexas, os taninos, e sua

atividade antioxidante se manifesta por meio de multiplos mecanismos, como a eliminacdo
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de radicais livres, a quelagdo de metais e a sinergia com outros antioxidantes (Gokoglu e
Yerlikaya, 2008). Devido a essas potentes caracteristicas, o extrato de semente de uva emerge
como um aditivo alimentar natural promissor.

Estudos comprovam sua eficacia na aplicacdo pratica. Por exemplo, na aquicultura,
camardes alimentados com dietas suplementadas com subprodutos de uva apresentaram
desempenho de crescimento variavel, dependendo da dosagem (€hign 2023). Mais
diretamente, quando tratados com o extrato, os camardes exibiram uma qualidade visual
significativamente melhorada e a melanose foi inibida. O extrato também demonstrou
atividade antimicrobiana durante o armazenamento em gelo, retardandoteato do pH e,
consegientemente, a perda de qualidade e a decomposicéo. Esses resultados sugerem que o
tratamento com extrato de semente de uva ndo apenas melhora as propriedades sensoriais
do camardo, mas também se apresenta como uma alternativa natural eficaz para inibir a
melanose posimortem, substituindo agentes sintéticos. A concentracdo de 15 g/L foi
apontada como a mais eficaz para este fim. Esta aplicacao, além dos beneficios a conservacao
do alimento, permite a valorizacédo de subprodutos da industria vitivinicol#jlooimdo para

uma economia mais circular (Senal., 2014; Gokoglu e Yerlikaya, 2008).

4. CONCLUSAO

A presente revisao bibliografica possibilitou a compilacdo e a andlise abrangente das
evidéncias disponiveis sobre o emprego de revestimentos e tratamentos alternativos no
controle da melanose em camard@svannameiFicou evidente que, embora os sulfitos sejam
eficazes e amplamente utilizados, seus riscos a salde humana e ao meio ambiente
impulsionam a busca por alternativas seguras e sustentaveis. Dentre as opc¢des investigadas,
o 4-hexilresorcinol se consolidou canum inibidor sintético eficaz e maisggo, ja sendo
adotado em diversos paises. No entanto, a tendéncia atual e futura aponta para o uso de
compostos naturais, cuja eficacia foi comprovada em multiplos estudos. O extrato de cha
verde, a folha deChamuang a catequina, o acido ferulico e o extrato de semente de uva
demonstraram potente acéao inibitéria sobre a enzima polifenoloxidase, principal catalisadora
da melanose. Seus mecanismos de agdo vao além do controle do escurecimento, incluindo
significativa #@ividade antioxidante e antimicrobianaue contribuem para a preservagao
global da qualidade do camardo, prolongando seu tempo de prateleira e mantendo suas

caracteristicas sensoriais.
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Além da composicao do revestimento, a sinergia com outras tecnologias nédo térmicas,
como o campo elétrico pulsado, e com embalagens em atmosfera modificada mesttona
estratégia particularmente promissora. Embalagens em atmosfera modificada, ao esduzir
a concentracao de oxigénio, atuam diretamente no fator chave da reacdo de escurecimento,
potencializando os efeitos dos revestimentos comestiveis. Portanto, cesgclgue o0s
revestimentos comestiveis, especialmente aqueles enriquecidos com extrato®isatcos
em polifendis, representam uma alternativa viavel, eficaz e de baixo impacto para a inibi¢cao
da melanose no camard®. vannameiSua ado¢do pode mitigar as perdas econdémicas no
setor, atender a demanda dos consumidores por produtos mais naturais e reduzir a
dependéncia de aditivos quimicos tradicionais.

Apesar dos resultados promissores em laboratério, alguns desafios precisam ser
superados para a plena implementagcédo industrial desta tecnologia. As pesquisas futuras
devem concentrar esforcos na otimizacdo e padronizacdo, determinando as concentracdes
ideas de cada estrato natural para os diferentes tamanhos de camardo e condi¢cdes de
processamento, de modo a garantir uma eficacia constante e um -besteficio atraente
para a indastria. Paralelamente, estudos econémicos detalhados s@o essenciais para uma
analise de custdeneficio que compare a producao e aplicacdo desses revestimentos naturais
com os métodos tradicionais, como os sulfitos. Outro aspecto crucial é investigar o impacto
sensorial, pois, embora muitos extratos melhorem a qualidade, é preasficar se
concentracbes mais elevadas podem alterar as caracteristicas organolépticas, o que poderia
afetar sua aceitacdo pelo consumidor. Por fim, o escalonamento industrial representa um
passo fundamental para a transigcdo do conhecimento cientifica papratica, exigindo o
desenvolvimento e a adaptacédo de equipamentos capazes de aplicar os revestimentos de
forma uniforme em larga escala. A exploragdo e combinagdo sinérgica de diferentes
compostos naturais em matrizes de revestimento inteligentes regm&am novas fronteiras
para a pesquisa. O investimento continuo nessa area ndo sé garantira a qualidade e a
seguranca do camardo no mercado global, mas também promovera uma carcinicultura mais

sustentavel e alinhada com as expectativas do consumidor nsspel.

REFERENCIAS

ANDRADE, L. T., VENTURA, A. P. M. (2015). Uso do dioxido de enxofre na despesca e
beneficiamento de camara®evista Principia(28), 6677.

g REVESTIMENTO DO CAMARAO (PENAEUS VANNAMEI) PARA EVITAR A MELANOSEIMA REVISAO DE

LITERATURA




BERNATONIENE J. e KOPUSTINSKIENE D.M. The Role of Catechins in Cellular Responses t«
Oxidative Stresdviolecules 2018;23:965.

CHEN, L.; YANG, X.; JIAO, H.; ZHAO, B. (2003). Tea catechins protect aganhstéeblBdOS
formation, mitochondrial dysfunction, and calcium dysregulation in PC12 cells.
Chemical Research in Toxicolody6(9), 1155.161.

CHEUNG, W.L., R. WATSON AND D. PAULY 2013 Signature of ocean warming in global fisheries
catch.Nature 497:365368.

CHIEN, A.; CHENG, Y.; SHEEN, S.; KIRBY, R. "Dietary grape extract can, at an appropriate level,
improve the growth performance and antioxidant activity of the white shrimp
Litopenaeus vannameéiFrontiers in Marine Scienc&0 (2023): 1104870.

DAVIS, H. K. modified atmosphere packaging (MAP) of fish and seafood products In: MODIFIED
ATMOSPHERE PACKAGING (MAP) AND RELATED TECHNOLOGIES, Gloucestershire
Proceedings Gloucestershire: Campden and Chorlewood Food Research Association,

p. 1-13, 1995.

EFSA PANEL ON FOOD ADDITIVES AND NUTRIENT SOURCES ADDED TO FOOD (ANS). Scie
hLIAYA2Y 2y (KS NBnS@lIfdz GA2y 2F ERBAKSER&( N
Journal v. 12, n. 4, p. 3643, 2014.

FAO.The State of World Fisheries and Aquaculture 2024Vleeting the sustainable
development goalsRoma.2024.

D!'[ +%hZXZ Wb ! T +#%v, 9%nun{#b/ |1 9% 5&T , hYh,6 ! a!
G.C.;OETTERER,M. 2@A.FSOU 2F nnKSE&t NBaz2NOAy2f |
spoilage and melanosis inhibition Xiphopenaeus kroyeshrimps.Journal of Food
Processing and Preservatipal(3), €12943.

GOKOGLU, N. e YERLIKAYA, P. Inhibition effects of grape seed extracts on melanosis formation
in shrimp Parapenaeus longirostjisinternational Journal of Food Science and
Technologyv. 43, n. 6, p. 1002008, 2008.

HOLTHUIS, L.B. 1980 FAO Species Catalogue. Sotinips and prawns of the world. An
annotated catalogue of species of interest to fisherle&0O FishSynop. 125(1):271 p.
Rome: FAO.

JONKER, K. M. e DEKKER, C. P. Determinaticheaylresorcinol in shrimp by liquid
chromatography with fluorescence detectialournal of AOAC International. 83, n.
1, p. 241244, 2000.

KACZMAREKY2/ %9t ! c{Y! X . ®T 29Y29We¢x2 adT a! ¥, wx
OLEWNHKRUSZKOWSKA, E. (2021)phkisicochemical and antibacterial properties
of chitosanbased materials modified with phenolic acids irradiated by UVC light.
International Journal of Molecular Sciencg®2(12), 6472.

g REVESTIMENTO DO CAMARAO (PENAEUS VANNAMEI) PARA EVITAR A MELANOSEIMA REVISAO DE

LITERATURA




KHAN, M. e LIVELY, J. A. Detecting sulfite residue in Louisiana, United States of America and
Bangladesh shrimp productioRood Researchv. 8, n. 6, p. 40410, 2024.

KIM, Y. H.; KIM, J. M.; LEE, J. S.; GANG, S. R,; LIM, H. S.; KIM, M.; LEE, O. H. (2016). Developmen
and validation of an analytical method for the determination efiekylresorcinol in
food. Food Chemistry190, 10861092.

LAMAMUNOZ, A.; GOMEZARRETERO, A.; RUBEDENT, F.; BERMUDEKIA, A.; MAYA,
l.; FERNANDBOLANOS, J. G.; FERNANEIHZANOS, J. (202Mhibitory effect of
olive phenolic compounds isolated from olive oitfypduct on melanosis of shrimps.
Antioxidants, 10(5), 728.

MAMMINA, L. M.; GM, LO DICO; FIORISTA, C. Sulphite's determination of Mediterranean red
shrimp (Aristaeomorpha foliacea), in ionic chromatogr&fipdivers Data Jv. 10, n. 4,
p. 469470, 2019.

MANHEEM, K.; BENJAKUL, S.; KIJROONGROJANA, K.; FAITHONG, N.; VISESSANGUAN,
(2013). Effect of preooking times on enzymes, properties, and melanosis of Pacific
white shrimp during refrigerated storagkternational Aquatic Researctb(1), 1.

MARTINEALVAREZ, O.; MONTERO, P.; GEBWHAEN, M. C. Controlled atmosphere as
coadjuvant to chilled storage for prevention of melanosis in shrinf@sapenaeus
longirostrig. European Food Research and Technology220, n. 2, p. 12530, 2005.

MARTINEPORCHAS, M.; EZQUERRAUER, M.; MENDGZANO, F.; HIGUERA, J. E. C,;
VARGASLBORES, F.; MARTHIEXIRDOVA, L. R. (2020). Effect of supplementing
heterotrophic and photoautotrophic biofloc, on the production response,
physiological condition andost-harvest quality of the whiteleg shrimjbjtopenaeus
vannamei Aquaculture Reports16, 100257.

MENDES, R.; PESTANA, J.; PESTANA, C. Changexyinesbrcinol residues during
processing of deepwater pink shrim@drapenaeus longirostjisEuropean Food
Research and Technology. 223, n. 4, p. 56915, 2006.

MCMILLIN K. W. Where is MAP going? A review and future potential of modified atmosphere
packaging for meatMeatsciencev. 80, n. 1, p. 485, 2008.

NIRMAL, N. P. e E BENJAKUL, S. (Hifdht of catechin and ferulic acid on melanosis and
quality of Pacific white shrimp subjected to prior freeteawing during refrigerated
storage.Food Contral21(9), 12631271.

OLATUNDE, O. O. e BENJAKUL, S. (2018b). Nonthermal processeslifer estielision of
seafoods: A revisiComprehensive Reviews in Food Science and Food Sai@iy),
892¢904.

PARRY R. T. (Ed.). Principles and applications of modified atmosphere packaging of foods.
Springer Science & Business Med2®12.

REVESTIMENTO DO CAMARAO (PENAEUS VANNAMEI) PARA EVITAR A MELANOSEIMA REVISAO DE

LITERATURA




RAJ ND e SINGH D. A critical appraisal on ferulic acid: Biological profile, biopharmaceutical
challenges and nano formulationtdealth Sciences Revie2022; 5, 100063.

ROTLLANT, G.; ARNAU, F.; GARCIA, J. A.; GARCIA, N.; RODRIGUEZ, M.; SARIM¢e.F. (2002).
Effect of metabisulphite treatments and freezing on melanosis inhibition in rose
shrimp Aristeus antennatus (Risso, 18 F)od science and technology international
8(4), 243247.

SANDHYA. Modified atmosphere packaging of fresh produce: Current status and future needs.
LWTFood Science and Technolagy 43, n. 3, p. 38392, 2010.

SELCUK, A. e OZDEN, O. The effect of washing and cooking on residue levels of shrimp treated
with 4-hexylresorcinolFood and Healthv. 3, n. 2, p. 448, 2017.

SHIEKH, K. A.; BENJAKUL, SLERNE, T. (2019). Effect of Chamuaagr€inia cowdroxb.)
leaf extract on inhibition of melanosis and quality changes of Pacific white shrimp
during refrigerated storagd=ood Chemistry270, 554561.

SHIEKH, K. A., BENJAKUL, S., GULZAR, S. (2021). Impact of pulsed electric field and vacuum
impregnation with Chamuang leaf extract on quality changes in Pacific white shrimp
packaged under modified atmospheténT, 149, 111899.

SUN, H.; LV, H.; YUAN, G.; FANG, X. Effect of grape seed extracts on the melanosis and quality
of Pacific white shrimpL{topenaeusyanname) during iced storagd-ood Science and
Technology Researgh. 20, n. 3, p. 67477, 2014.

VIEIRA, R. H. S. dos F. Microbiologia do pescado. In: GONCALVES, ATécn(ogia do
Pescado- Ciéncia, Tecnologia, Inovagdo e Legislacdo. 1.Sad. Paulo: Editora
Atheneu, 2011. p. 3842.SANTOS, T. C. L. (2017). A tecnologia do oz6nio associada a
embalagem em atmosfera modificada como alternativa ao uso do cloro no aumento
da vida de prateleira do camaréo brantitmpenaeus vannamginteiro resfriado.

YUAN, G.; ZHANG, X.; TANG, W.; SUN, H. Effect of chitosan coating combined with green tea
extract on the melanosis and quality of Pacific white shrimp during storage @yicé&
Journal of Foodv. 14, n. 1, p. 380, 2016.

REVESTIMENTO DO CAMARAO (PENAEUS VANNAMEI) PARA EVITAR A MELANOSEIMA REVISAO DE

LITERATURA




R

CAPITULO XIII

BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL

HONEY¥-BASED FERMENTED BEVERAGES

DOI: 10.51859/amplla.dessu¥4

Maria Clara da Silva Pereira 1
Maria Juliana Muniz da Silva 2
Pedro José de Andrade Ahes
Gabriel Nilo de Lima Souza
Walter de Paula Pinto Netq,
Neide Kazue Sakugawa Shinohara

1 Graduando do curso décenciatura em Ciéncias Biologicas. Universidade Federal Rural de PerngroliiRieE
2 Tecndloga em Gastronomia. Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia de PertaRb{CampuSabo de

Santo Agostinho)

3 Graduando do curso de Bacharelado em Ciéncias Biol6gicas. Universidade Federal Rural de PerhiptiRIEEO

w 52dzi2NJ SY / AsyOAl a
Hocente do Departamento de Tecnologia RqrdFRPE

RESUMO

Este capitulo realiza uma revisdo bibliografica
abordando as caracteristicas fisigoimicas do mel, o
desenvolvimento histérico da apicultura e, de forma
central, a sua transformacao em bebidas alcodlicas
fermentadas. Inicialmente, detalhse a composicédo
do mel, enfatizando a influéncia da 4gua, dos acUcares
e de outros componentes menores em propriedades
como viscosidade, cristalizagdo e estabilidade
microbiolégica. Em seguida, contextualsm a
apicultura como pratica milenar que viabilizou a
disponibilidag@ do mel para consumo e
processamento e derivados. O foco principal recai
sobre o processo de fermentagéo alcodlica, no qual o
mel diluido em &agua, serve como mosto para
leveduras, dando origem a bebidas como o hidromel.
Sdo discutidos os principais desafido processo,
incluindo condi¢cdes de estresse na produgdo que
afetam as leveduras, apresentando uma tipologia das
bebidas derivadas, como o Melomel (incorporacao de
frutas) e oCyseracréscimo de sidra de magd). Quanto
a denominacdo de origem temos eT@j hidromel
tradicional da Etiopia e Eriteia e@yment hidromel da
China. Conclese que o mel constitui um substrato de
grande versatilidade para fermentacéo, cujo potencial
biotecnolégico, funcional e cultural merece maior
atencao na literatura cientifica e producao industrial.

Palavraschave: Mel. Apicultura.
Hidromel. Bebidas Alcodlicas.

Fermentacéo.

BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL

.A2ft53A0l 4 QUFRYEA SNARARI RS CSRSNI ¢

ABSTRACT

This chapter provides a literature review addressing
the physicochemical characteristics of honey, the
historical development of beekeeping, and, centrally,
its transformation into fermented alcoholic beverages.
It begins by detailing the composition of ey,
emphasizing the influence of water, sugars, and other
minor components on properties such as viscosity,
crystallization, and microbiological stability. Next,
beekeeping is contextualized as an ancient practice
that enabled the availability of honeyrfeaonsumption
and processing and kyroducts. The main focus is on
the alcoholic fermentation process, in which honey,
diluted in water, serves as a must for yeasts, giving rise
to beverages such as mead. The main challenges of the
process are discussedgcluding stress conditions that
affect the yeasts, and a typology of derivative
beverages is presented, such as Melomel (with fruits),
Cyser (with apple cider), and Tej (traditional from
Ethiopia). It is concluded that honey constitutes a
highly versatilesubstrate for fermentation, whose
biotechnological and cultural potential deserves
greater attention in the scientific literature.

Keywords:Honey. Beekeeping. Fermentation. Mead.
Alcoholic Beverages.
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1. INTRODUCAO

O mel contém acucares, principalmente frutose e glicose (WHITE, 1975), sais minerais,
agua e, em menores quantidades, vitaminas e outrosientes (EMBRAPA, 2007). E uma
substancia viscosa, adocicada e aromatica produzida pelas abelhas meliferas, que o obtém a
partir do néctar das flores, de secrecdes provenientes de partes vivas das plantas ou de
excrecoes de insetos sugadores que se aditmm dessas plantas. Esses materiais séo
recolhidos, transformados, combinados com substancias especificas das proprias abelhas,
armazenados e deixados para amadurecer nos favos da colmeia (BRASIL, 2000).

Camargcet al. (2006) destacam como a historia das abelhas, e consequentemente do
mel, esta entrelacada desde a gnéstéria com a propria histéria humana, sendo o mel
utilizado, além da alimentacéo, por seus efeitos terapéuticos e medicinais. Com o passar do
tempo, o ®r humano aprendeu a extrair o mel com mais eficiéncia sem prejudicar as abelhas,
surgindo assim a atividade conhecida como apicultura.

Nesse contexto, a fermentacdo do mel emerge como um dos processos bioquimicos
mais antigos conhecidos pela humanidade, resultando na producédo de bebidas alcodlicas,
como o hidromel. Esta revisdo bibliografica tem como objetivo explorar as caracteristicas
fisicequimicas do mel, o processo apicola e, principalmente, a sua transformagéo em bebidas
alcodlicas, detalhando os aspectos relacionados a fermentacdo e as caracteristicas finais

desses produtos.

2. METODOLOGIA

Este capitulo foi elaborado com base em uma reviséo bibliogréfica de literatura técnica
e cientifica, incluindo artigos, livros especializados em ciéncia e tecnologia de alimentos,
normativas governamentais e publicacdes de instituicdes de pesquisa dehemido mérito
académico. A andlise focee nas caracteristicas fisigaimicas, propriedades, no processo
apicola relacionados ao mel, producdo de bebidas alcodlicas & base de mel e suas
caracteristicas. O levantamento bibliografico foi realizado em s$asdexadas, como
PubMed, SciELO e Periodicos da CAPES, utilizando os descritores: mel, apicultura,
fermentacao, hidromel e bebidas alcodlicas. A busca foi atemporal, considerando publicacdes

em portugués e inglés.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CARACTERISTICAS DO MEL

De forma simplificada, a composi¢do do mel pode ser dividida em trés grandes grupos:
agua, acucares e outros componentes como vitaminas do complexo B, minerais, aminoacidos
e compostosantioxidantes. De acordo com Camargo (2006) em "Mel: Caracteristicas e
Propriedades", essa divisao tripartite facilita o entendimento de suas propriedades nutricional
e funcional.

A agua é responsavel por caracteristicas do mel, como a viscosidade, cristaliza¢cdo, peso
especifico e teor de umidade, entre outras. A quantidade de agua é influenciada por alguns
fatores, desde a origem botanica, pois diferentes néctares interferem natigaae de agua,
até a umidade do ambiente, pois esta ira influenciar na quantidade de agua final do produto,
assim como a maturacao da colmeia que também faz parte desse processo natural (STONGA,;
FREITAS, 1991).

'Y LI NNYSGNRB RANBOFYSYy(diS NBftFOA2YIlR2 t
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desenvolvimento microbiano; essa medida varia entre 0 e 1. A relacéo entre a atividade de
agua e a dsbilidade microbiolégica do mel é corroborada por estudos nacionais e
internacionais. Uma pesquisa analisando amostras de mel comercializadas na cidade de Sao
Paulo, constatou que partir dos resultados obtidos, poee depreender que 98,33% das
amostrasanalisadas (59/60) tinham pouca probabilidade de serem fermentadas se mantidas
as condicdes de armazenamento em ambiente seco e fresco, por apresentarem contagens de
bolores e leveduras inferior a 15 UFC/g e A&@kQesultando no aumento na estabilidade do
produto (SANTOS; FONSECA; SILVA, 2016).

Além da agua, outro grupo que compde o mel sdo os acglcares, estes passam por
transformacdo quimica devido a adicdo de enzimas, como por exemplo a invertase, pelas
abelhas ao néctar. A enzima invertase adicionada pelas abelhas transforma 3/4 da sacarose
inicial do néctar coletado nos agucares invertidos glicose e frutose, ao mesmo tempo em que
acucares superiores sdo sintetizados, ndo sendo presentes no material vegetal original. Sua
acado é continua até que o "amadurecimento” total do mel ocorra (CAMAR&E(D2006).

Dentro desse grupo, destacase 0s monossacarideos glicose e frutose, por

corresponderem a cerca de 80% dos carboidratos. Venteiriai. (2007) analisam que, para
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cada 100 gramas de mel, h4 cerca de 82,4 gramas de carboidratos e que, desses, em média,
contém 31 gramas de glicose e 38,5 gramas de frutose. O estudo ainda analisou a presenca
dos dissacarideos sacarose, com média de 1,5 g e maltose, com média de 7,2 g.

A soma dos acUcares apresentados corresponde a 94,89% do total de carboidratos,
devido também a presenca de aclcares menos comuns, cOmo a higerose, isomaltose,
turanose e leucarose (CAMARE&@I., 2006). Sao as diferentes combinacdes de carboidratos
que fazem com que o mel tenha varia¢gbes na sua viscosidade, na tendéncia a cristalizacao e
na quantidade de calorias. Além disso, os diferentes tipos de aclUcares também interferem
diretamente no sabornima vez que a frutose € a mais doce do grupo, seguidaspelose,
que é mais doce que a glicose, e esta, por sua vez, mais doce que a maltose (CAMPOS, 1987).

Por fim, além de &gua e acucares, é possivel encontrar outros componentes nesse
grupo: proteinas, sais minerais, vitaminas e aminoacidos, cerca de 0,5 gramas para cada 100
gramas, ou seja, 0,5% da massa do mel (VENTERIRINROO7). As proteinas constituem um
pequeno grupo no mel, sendo divididas em origem vegetal (plantas que fornecem néctar) e
origem animal, da prépria abelha, derivadas dos constituintes das glandulas salivares das
mesmas (CAMPOS, 1987). O mel apresentaentfil diversificado de amiraxidos, incluindo
acido glutamico, acido aspartico, alanina, fenilalanina, tirosina, leucina, isoleucina, entre
outros. Dentre todos, a prolina se destaca por ser a mais abundante, representando entre 50%
e 85% do total de aminodacidos. Sua origem estécjpaimente nas secre¢des salivares das
abelhas, adicionadas durante a transformacéo do néctar em mel (NORBET Q016).

O mel é fonte de diversos minerais, como calcio, potassio, fésforo, sédio, magnésio e
oligoelementos, incluindo ferro, zinco, cobre e manganés (WHITE, 1975). Vesécanda
no mel a presenca de vitaminas como a tiamina (B1), o complexo B2 (ribo#avi@eina), a
piridoxina (B6), o &cido pantoténico e as vitaminas C (acido ascérbico) e vitamina D (CRANE,
1980). Segundo Resende Neto (2024), o mel possui e um conjunto de substancias arométicas,
totalizando cerca de 200 elementos diferentes. Sua com@osicoloracdo, fragrancia e
paladar sdo influenciados por uma gama de variaveis externas durante seu processo de
producéo, o que pode tornar uma producao melifera, detentora de notas sensoriais exclusivas

da safra.
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3.2. PROPRIEDADES DO MEL

A cor é uma das principais caracteristicas sensoriais do mel, que deriva quase
totalmente da origem botanica. A coloracdo do mel abrange um amplo espectro,
classificandese desde a categoria "branégua” até "dmbar escuro” (CRANE, 1980). Bem
como a cor, aristalizacdo também é uma propriedade do mel, € um processo natural que
pode ocorrer ao longo do tempo em todo mel puro, desde que haja condi¢gbes de temperatura
favoravel e depende da relacao glicose/frutose/agua (CAMAR@D 2006). A cristalizacdo
do mel ocorre mais rapido quando o teor de glicose é mais elevado, pois esta € menos soluvel
em agua do que a frutose. O processo €é influenciado pela origem botanica, temperatura
ambiente, umidade, pela espécie da abelha e pela presenca de sujidades (MENTER
2007).

Outra propriedade € a viscosidade, que no mel é determinada pela interacao entre seu
teor de agua e a composicao especifica de carboidratos. Um baixo conteido de agua aumenta
a concentracdo de acUcares e a densidade do mel, elevando significativamente a su
viscosidade. Paralelamente, a proporcdo entre glicose, frutose e outros acgucares define a
estrutura fisica do produto: a glicose, por exemplo, promove a cristalizacdo e aumenta a
espessura, enquanto a frutose tende a matdémais fluido. Assim, um melais viscoso é
geralmente aquele com menos agua e uma composicao de acucares favoravel a formacéo de
uma matriz mais solida e resistente ao escoamento (GOWAYBIA2009).

Por fim, como propriedade, o mel é passivel de fermentacdo. Embora seja indesejada
nos produtos consumidom natura, é bastante desejavel quando se fala da producgéo de
bebidas alcodlicas, como por exemplo o hidromel. Esta fermentacao ocorre quando leveduras
osmofilicas, naturalmente presentes ou introduzidas, metabolizam os agucares do mel em

condi¢cbes de umidade e teraptura favoraveis (CAMAR@®al.,2006).

3.3. APICULTURA
A criacao de abelhas em colmeias de barro e a extracao de mel sdo praticas registradas
desde 2400 a.C. no Egito, conforme documentado por Crane (1983). De |4, a pratica foi sendo
espalhada, adotada e modificada pelas sociedades vizinhas, como a gregaa ®matras
civilizacdes da Antiguidade, refinando as técnicas de criacéo e colheita. Foi justamente nesse

contexto de domesticacdo e maior disponibilidade do mel que uma de suas aplicacbes mais
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antigas e culturalmente significativas pode se desenvolver plenamente: a producdo de
bebidas fermentadas (CRANE, 1999).

3.4. BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL

Bebidas fermentadas a base de mel sdo uma das, sendo a, mais antigas formas de
bebida alcodlica na histéria da humanidade. Seu consumo tem registros historicos que
remontam a milhares de anos, mas € muito associada aos povos vikings e da Europa Medieval
pelo hidromel (vinho de mel), bebida feita ndo apenas para o consumo, mas também para a
NEFfAT Feen2 RS S@Syid2a Odz idzZNF A& S NBfAIA2a23
(SANTOS et al., 2024).

O hidromel na Escandinavia Medieval (Dinamarca, Suécia e Noruega), possuia
profunda sacralidade, estando associado ao dedse aos rituais religiosos. Produzido com
mel raro e ervas medicinais, sua elaboracdo era tarefa feminina e garantia da longevidade
entre os nérdicos. A bebida inspirava poetas, profetisas e guerreiros, sendo consumida pela
elite em festividades e rituaigue celebravam aliancas, vitérias ou devocao aos deuses (LEITE
et al.,2025).

Segundo Queiroet al. (2014), o processo de fermentacdo do mel é resultado da
fermentacado alcodlica dos agucares contidos no mel. A base é sempre mel e agua. O mel é
diluido em &gua para criar um "mosto". Depois, sdo acrescentadas as leveduras (normalmente
Saccharomyces cerevisjaeristo que, ao contrario da uva, o mel ndo costuma conter
fermento. As leveduras consomem os agucares do mel, principalmente a glicose e a frutose, e
os transformam em etanol e diéxido de carbono. Em seguida, vem o envelhegcimgdis a
fermentacao, o hidromel é envelhecido por um periodo que pode variar de alguns meses a
varios anos, para desenvolver seus sabores organoléticos.

A base de toda bebida fermentada com mel é similar, porém sédo os diferentes
ingredientes acrescentados no seu processo, bem como as diferencas culturais no seu
consumo que fazem com que essas bebidas adquiram nomes diferentes. Adiante segue uma
lista citardo 0 nome e caracteristicas centrais das principais bebidas meliferas (BJCP, 2015):

Hidromel- Bebida alcodlica fermentada produzida tradicionalmente da diluicdo de
mel em agua. O hidromel tradicional ndo contém aditivos.

Melomel- Hidromel que inclui frutas em sua composi¢cédo. Exemplo: Hidromel com
abacaxi seria um melomel de abacaxi.

Melomel com ErvasMelomel que é acrescentado de ervas que acabam alterando o
resultado. Exemplo: Hidromel de JambBwiheella oleracea
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Cerveja com MelCerveja que utiliza o mel como adjunto em sua formulacéo,

adicionado durante o processo de producao. Normalmente sao cervejas com 20% a

40% de mel no mosto.

Tej- Estilo de hidromel nacional e tradicional da Etiopia e Eritreia. Mel, agua e

"gesho” (planta usada como ltpulo).

Cyser Hidromel fermentado com suco de magca (sidra) e mel.

Pyment- Hidromel fermentado com uvas ou suco de uva.

A existéncia de tantas variagdes confirma como a fermentacédo de bebidas utilizando o
mel pode ser versatil, apresentando variados perfis de sabor Unico. Além disso, bebidas como
o hidromel e oTejdemonstram a importancia cultural da fermentacéo do mel em diferentes
regides do mundo, criando Denominacgédo de Origem (DO), certificando que um produto do
terroir, possui qualidades e caracteristicas exclusivas ou essenciais ligadas ao seu meio
geograficce pratica cultural.

No estudo de Fortest al. (2023), avaliando a producdo de hidroméis utilizando mel
multifioral e mel de flor de laranjeira, oriundos das regides Sul e Sudeste do Brasil,
respectivamente. O hidromel multifloral apresentou os maiores teores de fendlicos totais,
indice de polifendis totais e capacidade antioxidante. Ja o hidromel de flor de laranjeira
apresentou as maiores notas na analise sensorial para cor, aroma, sabor e aceitacao global.

No entanto, poderrse ocorrer alguns problemas na fermentagéo do mel. O principal
LIN2O6f SYF RS LINRPRdzen 2 1jdzS LR RS I O2yiSOSNE S |
€ nessa situacdo que acaba inibindo ou diminuindo a atividade das leveduras e,
conseqentemente, atrapalhando ou encerrando o processo de fermentagdo. Algumas
condi¢cbes de estresse sdo indicadas pela literatura sobre producéo de hidromel por Gomes
(2010), como a temperatura fora da faixa ideal (24¢°29 °C), limitagdo de nutrientes,
estresse oxidativo e osmdtico, toxicidade do etanol e pH fora da faixa 6tima. Ja a segunda
maior problematica é referente a falta de literatura cientifica, tanto nacional quanto
internacional, acerca do tema, limitando entdo o entendimento do processo tecnoldgi

frente a diferentes substratos e cepas nativas e domesticadas (QU&IRIQZ024).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo deste capitulo, foi possivel explorar a complexidade e a riqueza do mel, desde
a sua composicao fisiguimica até o seu papel central na producao de uma das mais antigas
bebidas alcodlicas conhecidas pela humanidade. A andlise permitiu condeirasg

caracteristicas Unicas do mel, notadamente o seu teor de umidade, o perfil de aclcares e a
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presenca de minerais, aminoacidos e vitaminas, sdo determinantes ndo apenas para as suas
propriedades sensoriais e conservagao, mas também para o seu potencial ideal para processos
fermentativos.

A pratica milenar da apicultura foi fundamental para a disponibilizacdo do mel,
permitindo que diferentes culturas desenvolvessem e refinassem as técnicas de producgéo de
bebidas como o hidromel e as suas variantes: o Melomel, o Cyser, o Pyment e oarlej. Est
diversidade de bebidas evidencia a versatilidade do mel e a sua capacidade de se integrar a
diferentes ingredientes e tradi¢des culturais, constituindo um patriménio biocultural de
relevancia histérica e gastronémica.

Contudo, verificese que o processo de fermentacdo do mel, apesar de ancestral,
enfrenta desafios técnicos, como as condi¢des de estresse que afetam a atividade da levedura
e a relativa escassez de literatura cientifica especifica, que limita a otimzacéivulgacdo
dessas producdes.

Em sintese, este capitulo reforca a importancia do mel ndo apenas como um alimento,
mas como uma matériprima de elevado valor biotecnolégico e cultural. Aprofundar o estudo
das bebidas fermentadas a base de mel representa, portanto, uma oportunidadsavpdira
aliar tradicdo e ciéncia, resgatando saberes ancestrais e contribuindo para a inovagédo no

segmento de bebidas.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 11, de
20 de outubro de 2000. Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt
br/assuntos/suasa/regulamentetecnicosde-identidadee-qualidadede-produtos
de-origemanimat1/IN11de2000.pdfAcesso em: 22 out. 2025.

CAMPOS, R. G. M. Contribuicdo para o estudo doBukdtim da Faculdade de Farmacia de
Coimbra Coimbra, v. 11, n. 2, 1987.

CRANE, R Book of HoneyOxford: Oxford University Press, 1980.
CRANE, Ehe Archaeology of Beekeepihgndres: Duckworth, 1983.
CRANE, BEhe World History of Beekeeping and Honey Hunhiegv York: Routledge, 1999.

CAMARGO, R. C. R. eti#!: caracteristicas e propriedadekeresina: Embrapa Meldorte,
2006.

GOUVEIA, C. et al. As analises de mel: re\i&asta Caatingar. 22, n. 2, 2009.

g BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/IN11de2000.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/IN11de2000.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/IN11de2000.pdf

EMBRAPACriacdo de abelhas (apiculturéBrasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica,
2007. 113 p. (ABC da Agricultura Familiar, 18). Disponivel em:
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/12630@\cesso em: 22
out. 2025.

FORTES, J. P.; FRANCO, F. W.; SOMACAL, S.; SAUTTER, C. K. Meads with Brazilian honey frot
different botanical originsPesquisa Agropecuaria Brasileiva58, e03328, 2023. DOI:
10.1590/S1678921.pab2023.v58.03328.

LEITE, G. C. et al. Aplicagcdo do business model canvas para o desenvolvimento e
comercializacéo do hidromeDbservatério de la Economia Latinoamericana3, n.
11, p. e12214, 2025. DOI: 10.55905/0elv230868.

NORBERTO, L. et al. Honey: Chemical composition, stability and authdfamityChemistry
v. 196, p. 308323, 2016. DOI: 10.1016/j.foodchem.2015.09.051.

QUEIROZ, J. C. F. ePabducao de hidromel de forma artesanal e avaliacdo dos parametros
durante o processo fermentativdRevista Saude & Ciéncia Onliue3, n. 3, p. 243

283, 2014. DOl: 10.35572/rsc.v3i3.337. Disponivel em:
https://rsc.revistas.ufcg.edu.br/index.php/rsc/article/view/337Acesso em: 20 nov.
2025.

SANTOS, F. R.; FONSECA, A. A. O.; SILVA, C. G. M. Avaliacdo da atividade de agua e da
contaminacao por bolores e leveduras em mel comercializado na cidade de S&o Paulo
¢ SP, BrasiRevista do Instituto Adolfo Lytgdo Paulo, v. 75, pc8, 2016.

VENTURINI, K. S.; SARCINELLI, M. F.; SILVA, L. C. da. CaracteristiBatetimmélnico da
Universidade Federal do Espirito SantdFES2007.

WHITE, J. W. Physical characteristics of homeyYCRANE, E. (edjoney: a comprehensive
survey London: Heinemann, 1975. Cap. 6, p.ZED.

RESENDE NETO, Paulo. Quimica do Mel: Identificacdo de componentes e aspectos de
producdo.Protoc. Quim.v. 2, p. 6872, 2024. DOI: 10.5281/zenodo.10569.

NETO, Paulo Resende. Quimica do Mel: Identificacdo de componentes e aspectos de
producéo. 2024.

GOMES, T. M. C. Producdo de hidromel: efeito das condicdes de fermentagcédo. 2010.
Dissertacdo (Mestrada)Escola Superior Agraria de Braganca. Repositorio UERGS.

SANTOS, D. S. et al. Hidromel: origem, historia e aspectos legislativos (revisdo narrativa). In:
CASTELLO BRANCO CHINELATE, G. et aDésenyolvimento Sustentavel através
da Gestao da Qualidade na Producao de Alimeitosd. Jardim do Serid6: Agron Food
Academy, 2024. p. 54852.

STONGA, V. I.; FREITAS, R. J. S. Contetudo de agua e aclucares em mel Beletiralfukm.
Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos9, n. 1, 1991.DOI:
10.5380/cep.v9il.14456.

g BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL



http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/126300
https://rsc.revistas.ufcg.edu.br/index.php/rsc/article/view/337

BJCP. BJCP StyleGuidelines ¢ Mead, Cider and Perry2015. Disponivel em:
https://www.bjcp.org/docs/2015 BJCP_Style_GuidelineMead_Cider_Perry.pdf
Acesso em: 06 dez. 2025.

g BEBIDAS FERMENTADAS A BASE DE MEL



https://www.bjcp.org/docs/2015_BJCP_Style_Guidelines_-_Mead_Cider_Perry.pdf

CAPITULO XIV

ELABORACAO DE HIDROMEL COM CARANTO

(CYMBOPOGON CITRATUS): DESENVOLVIMENTO,

CARACTERIZACAO E APLICACOES TECNOLOGICAS
ELABORATION OF MEAD WITH LEMONGRASS (CYMBOPOGON

CITRATUS): DEVELOPMENT, CHARACTERIZATION AND
TECHNOLOGICAL APPLICATIONS

DOI: 10.51859/amplla.dess¥¥ 4

José Carlos de Andrade Alves
Allanis Maria dos Santos Gomes 2
Rildo José de Andrade Vasconcelos 3
Rodrigo Pinheiro Crasto Amatal
Sonia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquefque
Elizabeth Sampaio de Medeiros
Neide Kazue Sakugawa Shinohara

1 Mestrando do Programa de RPGsaduacdo em Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos. Universidade Federal Rural de
Pernambuca; UFRPE

2 Graduanda do curso de Bacharelado em Gastronomia. Universidade Federal Rural de PerqauitiRieE

3 Doutor em Recursos Pesqueiros e Aquicultura. Universidade Federal Rural de PernatdBREE

4 Docente da Universidade Federal de PernambudBPE

5Docente da Universidade Federal Rural de PernamQuéeRPE.

RESUMO ABSTRACT

O presente capitulo aborda de maneira aprofundada o This chapter thoroughly addresses the development,
desenvolvimento, processamento, caracterizagéo fisico processing, physicochemicalcharacterization, and
guimica e analise tecnolédgica do hidromel adicionado de  technological analysis of mead with added lemongrass
capimsanto Cymbopogon citratys A obra discute (Cymbopogon citratys The work discusses historical,
aspectos historicos, botanicos,  fermentativos, botanical, fermentative, methodological, and analytical
metodoldgicos e analiticos da bebida, relacionando a aspects of the beverage, relating the influence of the
influéncia da adicdo da erva sobre parametros de acidez, herb's addition on parameters such as acidity, color,
cor, agucares, teor alcoolico, cinética fermentativa e sugars, alcohol content, fermentative kinetics, and yeast
comportamento das levedusa Estruturado a partir de behavior. Structured from an updated scientific review
revisdo cientifica atualizada e dzl experimentais and experimental data obtained from the production of
obtidos de elaboragdo de hidroméis com teores de 1% e  meads with lemongrass contents of 1% and 5%. The
5% de capirsanto. O capitulo apresenta evidéncias que chapter presents evidence demonstrating the

demonstram o potencial tecnolégico da bebida, bem technological potential of the beverage, as well as the
como a relevancia da incorporacé@o de extratos vegetais  relevance of incorporating plant extracts into alcoholic
em fermentados alcodlico0s resultados demonstram ferments. The results demonstrate that the addition of
que a adicdo de caphsanto influencia positivamente a lemongrass positively influences the fermerivat
cinética fermentativa e a composicéo fisipaimica do kinetics and physicochemical composition of the mead,
hidromel, configurandese como alternativa tecnoldgica configuring itself as a viable technological alternative for
vidvel para agregacgdo de valor a bebidas fermentadas & adding value to honebased fermented beverages.

base de ml.

Keywords: Mead. Fermentation. Honey. Cymbopogon
Palavraschave:  Hidromel. Fermentacéo. Mel. citratus.Physicochemical characterization.
Cymbopogon citratuCaracterizagéo fisiequimica.
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1. INTRODUCAO

O consumo de mel pelos humanos é muito antigo, no periodo Paleolitico superior, com
registros de pinturas rupestres de 10000 a.C. no Zimbabue, indicam a coleta e 0 consumo de
mel pelos humanos, quanto a préatica de apicultura para a coleta desse produtalorias
abelhas surgiu depois com os egipcios (Santos, 2015). O consumo do mel se torna mais
valorizado ndo somente por ser uma fonte alimentar, mas também um produto com diversas
propriedades antibacteriana, terapéutica, antinflamatoria, energética eritiugt, desde
vitaminas e minerais. Além desses 0 mel é rico em fitoquimicos, tais como flavonoides e acido
fendlicos (Fincet al., 2010; Pereira, 2008)

Quando falamos de bebidas, pouco se fala sodrElmmel, isto porque quase deixou
de existir, mas desde os primoérdios sempre esteve presente na humanidade, e seu
desaparecimento talvez tenha sido ocasionado pela escassez de mel, encarecimento de
matéria prima, e substituicdo de fontes acucaradas pdrasufontes, sendo o hidromel
substituido por bebidas como vinho e cerveja, que ganharam enorme notoriedade. Sendo
assim, o hidromel se tornou uma bebida rara, pouco conhecida e mais consumida pela classe
alta (Moraes, 2018)

De acordo com o Legislacéo brasileira, Decreto n°6871 de 4 de julho de 2009:

41 ARNRYSE S + 06S0ARIF O02Y 3N Rdzh e 2 | f
cento em volume, a vjnte graus Ce!siys, obtidq pela fermentacgéo alcodlica d'e A
az2fdzen2z RS YSE RS F0oStKFEZ alAa ydzi NRS)

Expandindo as fronteiras de possiveis adjuntos se aplica a hidroméis uvas, macas,
pimentas, malte, frutas diversas, ou mesmo podendo ser adicionado de especiarias e ervas,
gue no passado eram empregadas para fins medicinais, sendo na atualidade usado para
conferir aroma, sabor, além de conferir uma experiéncia sensorial diferente, e pode este ser
chamado deMetheglyn o hidromel adicionado de ervas ou especiarias (Moraes, 2018).

A producéo de hidromel é semelhante as etapas de producdo de vinho, com as etapas
de preparo de mosto e pé de cuba, inoculacdo, fermentacdo e envase. Sendo etapa de
fermentacdo a mais lenta, uma vez que a fermentacdo pode variar entre 15 e 25 dias ou até
mais a depender das condicbes de fermentacdo, considerando a cinética de conversao de
acucares, e as condi¢des iniciais propostas, tais como brix inicial e o in6culo ou cepa

empregada (Mattiettcet al,, 2006).
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Todavia uma producéao de hidromel, pode ser limitada pelo tempo de maturacéo, e
pelo tipo de material empregado para armazenamento, em que diferentes madeiras conferem
propriedades distintas no processo de maturacéo (Mainieri; Chimelo, 1989). Pouco pooduzid
no Brasil, o hidromel tem consumo mais difundido em paises europeus e africanos, tais como
Inglaterra, Alemanha, Pol6nia, Etiépia, Africa do Sul e Portugal (Pereira, 2008). No Brasil o
beneficiamento de mel na producédo de hidromel pode ser uma forma ya@izacdo da
apicultura familiar, gerando maior valor agregado a esse produto natural, além de servir como
uma opc¢ao de matériarima para as bebidas fermentadas (Mileski, 2016).

A valorizacdo de produtos regionais e locais é uma tendéncia, assim como a busca de
produtos funcionais, ricos em principios bioativos, tem sido feita incorporando extratos de
ervas e alimentos fontes de compostos funcionais (Cavanholi, 2020). Rica erastasnp
bioativos e funcionais, tais como compostos fendlicos, flavonoides, terpenos, entre outros, a
planta usada para chas e infus@&gmbopogon citratué considerada terapéutica e funcional
(Oliveira; Santos, 2021). Chamada de Capim cheiroso, €apwna, capimsanto, capim
liméo, capim, cidrd, capiuidréo, a plant&Cymbopogon citratys uma planta com potencial
de 6leos essenciais, consumida pela populacdo em forma de cha (Paiva; Domingues, 2021).

Além de ser uma das plantas do grupo de produtos especiais de maior interesse
econdmicesocial do estado do ParaBrasil, espécie da familia Poaceae, possui
caracteristicas organolépticas interessantes, com odor agradavel, remetendo ao liméo e sabor
aromdico e ardente, além de ser considerada uma planta com propriedades medicinais.

(Gomes; Negrelle, 2006; Gomes; Negrelle, 2015).

2. METODOLOGIA

O Processo de desenvolvimento de um hidromel é bastante amplo e desenvolver um
produto requer outras avaliagdes além da producao, e para representacdo do processamento

segue o fluxograma a seguir na Figura 1.
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Figura 1¢ Fluxograma de processamento do hidromel

@ 10 MINUTOS
DE INFUSAQ » V.
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IRl ECFU R L
PREPARO EEED o o
DE CHA o DE MOSTO INOCULAGAO FERMENTACAO
/_\k ﬁ 24 DIAS
‘ﬂ
ESTABILIZACAO TRAS;EGAG CENTRIFUGAGAQ HIDROMEL

E SULFITAGEM

(COLD-CRASH)
Fonte: Autoria propria

E para fins de caracterizacdo se avaliam os mostos, pnetlato acabado como partes

do método de caracterizacdo e desenvolvimento.

2.1. INSUMOS
Agua potavel; levedura (o' Yy ANRP @S 21 O1 Qa0 T Y&XmelRS | 6 ¢
adquirido da associacao dos apicultores de IbimkilE) localizado no Sertdo Pernambucano;
GOFHEAYG2¢ FTNBaAaO2 S YSGloAaadZ FAG2 RS LR2aGt aana
2.2. EQUIPAMENTOS
Fermentador, peneira de cozinha, mangueiras, borrifador de etanol, seringa, filtro de
seringa, erlenmeyer, provetas, refratbmetro, freezer com termostato, panela, balde, fogao e

centrifuga refrigerada (SOLAB7RIL1).

2.3. PREPARACAO DO HIDROMEL

Foram realizadas 3 preparacdes, sendo uma delas um hidromel cléassico, e outros
I RAOA2ylI R2a RS-a$wyiirRkEE2 yRYSaBGFrBWARS 12 /m S
classico; C1: hidromel com capsanto a 1% (m/v) e C5: hidromel com cajsiamto a 5%
(m/v). Cada formulacéo recebeu cerca de 580 g de mel em aproximadamente 2 L de 4gua ou
cha de capim santo. Promovendo um °Brix inicial préximo a 20 °Brix, que foi verificado com
auxilio de um refratbmetro, cada preparagdo rendeu cerca de 2 litros, contudo foram
reservados 2 L de cada mosto para o processo de fermentacdo. A adicdo do mel foi feita com

auxilio de uma balanga comercial.
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O mel adicionado na formulagdo H também foi feito em &gua fervida, tal como
apresentado na figura 8, o que facilita a diluicdo do mel, e promove a sanitizacdo do meio. As
formulagcbées C1 e C5 foram previamente elaboradas a partir de infusbes com concentragdes
de 1% (m/v) e 5% (m/v) da erva, sob contato com a erva por 10 minutpsdeade filtracéo
em peneira culinaria. Apés o preparo da infusdo receberam o mel para finalizar o preparo do
mosto. Com o mosto devidamente preparado e ja introduzido nos fermentadores, se teve o
devido cuidado na reidratagdo da levedura liofilizada @ede 1,0 g no mosto a 35°C.
Mantendo uma taxa de indculo 0,5 g levedura/L de mosto, foram introduzidos 1,0 g do
fermento dentro dos fermentadores dando inicio a etapa de fermentac&do, com os recipientes
devidamente lacrados se inicia 0 processo que irardl@adias.

Durante o periodo de 10 dias os fermentadores H, C1 e C5 foram acompanhados
diariamente observando a formacdo de bolhas e os niveis de seu °Brix, reakeandwam
coleta minima para leitura em refratbmetro portatii de 12 em 12 horas, até que se
completase os 10 dias da fermentacdo. Apds o periodo de fermentacdo notasse que ja ha
decantacdo de material dentro dos fermentadores H, C1 e C5, além de uma alteracdo na
coloracdo em aspectos visuais.

Com o tempo de fermentagéo concluido, os fermentadores seguiram para um freezer
acoplado a um termostato com ajuste de temperatura €AC, com limites de controle
ajustados em +/0,5°C, onde ocorrer4 o processo de cold crash, permanecendo em seu
interior por 24 dias, inativando e decantando as leveduras, além de precipitar sélidos, para
que posteriormente passassem pelo processo de trasfega. Finalizado o periodo de Cold Crash
os fermentadores foram retirados do freezer para que se iniciasse as trasfegas.

O material quando trasfegado foi alocado em tubos de Falcon de 50 mL, e
posteriormente passaram por uma centrifugacdo de 10 minutos sob acdo de 4000 RPM ou
2078 G etapas que sdo necessérias para clareamento da amostra, retirada de levedura e
compostos indsejaveis, e posteriormente o liquido ja clarificado foi introduzido 800 mL em
garrafa ambar com 0,075 g de metabissulfito de potassio, devidamente envasados@ou
deixou em repouso de 5 dias para estabilizacdo e verificacdo se ocorreu turvamento,

predpitacdo ou formagéo de gases, que foram ausentes no periodo avaliado.
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2.4. ANALISES
As analises foram baseadas nas metodologias dos métodosfisioocos para analise
de alimentos (IAL, 2008), exceto a analise degb® foi adaptada o equipamento de geracéo
de vapor. As amostras coletadas tiveram seus dados tratados estatisticamente em 3
repeticbes, com resultados expressos em formato de média. Avaliando as diferencas com

A

AAIYATFAONYOALF 0L X nuidodptestebpelodSgsel I yR2 ! bh+! &85

2.4.1.MEL

Para o mel foram realizadas as seguintes andlises, a avaliacdo do mel é necessaria pois
um mel de qualidade é fundamental e principalmente que é um produto com bastante
variedade em sua flora, configurando padrdes distintos, por exemplo o0 mel que adili

°Brix; Cor em Cielab; pH e Umidade e extrato seco.

2.4.2.MOSTO
As amostras de mostos coletadas antes da inoculacdo, séo avaliadas em parametros
de qualidade: °Brix com refratdmetro portatil, cor em Cielab, pH, acidez fixa e total, umidade,

extrato seco e AR‘Acucares redutores totais

2.4.3. FERMENTACAO
O acompanhamento do processo de fermentacao foi assistido de 12 em 12 horas

durante todo processo de fermentacado pela avaliacdo do parametro °Brix.

2.4.4. HIDROMEL

As amostras de produto foram coletadas das garrafas apés o periodo de estabilizacéo,
devidamente identificadas foram avaliadas por parametros figidmicos que estabelecem
a qualidade dos hidroméis: °Brix, Cor, pH, Acidez fixa e total, Umidade, ErtajdCinzas,

ART, Teor alcodlico e 50O

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. AVALIACAO DO MEL
A avaliacdo das fontes de energia para fermentacdo € de extrema importancia, e para
fins de identificar anormalidade e servir para comparacgdes futuras. E pensando no hidromel
a coloracéo do mel é um dos parametros que influencia diretamente a cor da b&bides

esses dados sdo expostos na Tabela 1:
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Tabela I Resultados da caracterizacdo do Mel

Parametros Resultados Referéncia
°Brix 81,1+0,1 -
pH 3,74+0,01 -
% Umidade 12,4652+0,3853 X HnA
% Extrato seco 87,5348+0,3853 -
Cor L 36,58+1,53
a 9,93+0,34
b 31,57+1,90
#724f22

Fonte: Autoria propria

De acordo com IN n° 11/2000 do MAPA, o mel apresenta umidade em valor proximo a
12,46%, um teor aceitavel pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil,
2000). Considerando que a umidade no mel sofre bastante oscilacdo dependendo da époc
do ano e as espécies de abelhas que produzem o mel. De acordo com a flora e a espécie de
abelha, o mel adquire propriedades Unicas e esta dentro de uma faixa de pH aceitavel que
compreende entre 2,7 e 6,4 (Moraes, 2018). Quanto a cor na escala Cietab apresenta
coloracdo amarelo avermelhado moderadamente escuro, uma coloracdo ambar interessante,

que apoés o preparo do mosto sofrera alteracdes.

3.2.  AVALIACAO DO MOSTO

O mosto do hidromel é avaliado para servir d#erencial para o produto, estes
parametros servem como um referencial para as andlises que venham a ser realizadas nos
produtos. Resultados expostos na Tabela 2.

O preparo dos mostos H, C1 e C5 obtiveram em acidez fixa dissigaikcativa e
gradativa conforme os teores de capim santo se elevam, quanto a acidez volatil apesar de
apresentar crescimento gradual o desvio da técnica considera uma acidez volatil equivalente
para os 3 tratamentos, quando abordamos a acidez totaljesegnesmo padrao de elevacdo
de acidez conforme o teor de capim santo se eleva. Esse comportamento de acidez
provavelmente é decorrente pelos acidos ndo volateis presentes no capim santo, que foram
incorporados, quanto aos volateis apresentam comportarnggtal ja que essa acidez pode

se perder na infusdo (Gomes; Negrelle, 2006; Gomes; Negrelle, 2015).
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Tabela2 - Resultados da caracterizagdo do mosto do hidromel

Resultados
Parametros
H C1 C5
Acidez volatil (mEg/L) 1,34+1,16 2,00+2,00 2,67+1,16
Acidez fixa (mEg/L) 8,01+0,00 9,35+1,16 11,35+1,16
Acidez total (mEg/L) 9,35+1,16 11,35+1,18 14,02+0,00
°Brix 19,8+0,0 19,540, 19,610,
pH 3,70+0,01 3,52+0,03 3,77+0,02
Acucares redutores totais (g/100n  23,95+2,37 21,48+4,46 23,94+3,37
% Umidade 80,7618+0,0448 80,4514+0,0758 80,7821+0,01690
% Extrato seco 19,2382+0,0448 19,5486+0,0758 19,2179+0,0160

L 35,38+2,27 37 74+1,7% 36 14+1,27
Cor a 19,92+0,58 20 94+0,5% 23 10+3,07

b 43,3911,85#7d450'44,OOiO,64#8543043,7910,68#84450'

Fonte: Autoria propria

O °Brix inicial das 3 preparacdes ficaram relativamente proximas com exce¢do do
tratamento H que ficou pouco maior que os demais, mas 0s teores de acledrgsres
totais foram considerados iguais para todos os tratamentos, o que € positivo, considerando
gue se espera iniciar uma fermentacao com nivel equivalente de acucares. O pH se comportou
sem padrdo, mas dentro do esperado de 3,8 a 3,5 (Moraes, 2QL8nto a cor se observou
que € menos escura que o mel, o tom vermelho se tornou mais ausente assim como o amarelo,
ficando tanto o vermelho e o amarelo com intensidade maior nos tratamentos de maior teor

em capim santo.

3.3.  AVALIACAO DA FERMENTACAO
O acompanhamento se fez pela medicdo de °Brix a cada 12 horas durante o periodo
de 10 dias completos, isto para os tratamentos H, C1 e C5. Os niveis iniciais de °Brix estao
inicialmente préximos e ao longo do experimento é notavel que se distanciaram usn se
teores, sendo o tratamento com 5% de capim santo o que atingiu niveis mais baixos de sélidos
solaveis, o que indica um possivel maior consumo de aclUcares comparado aos demais e maior
producéo de etanol. Notae que o tratamento com auséncia de capimteamsado como

referéncia aos demais, teve maior °Brix com o0 término da fermentacéo.

ELABORAGAO DE HIDROMEL COM CAPIMSANTO (CYMBOPOGON CITRATUS): DESENVOLVIMENTO,
CARACTERIZAGAO E APLICACOES TECNOLOGICAS




Gréficol - Cinética da fermentac&oH, C1 E C5

dias
—°BRIXH —°BRIXC1 —°BRIX C5
Fonte: Autoria prépria
O Grafico 1 acima apresenta os dados da tabela anterior, nela € possivel notar que os
tratamentos que continham maiores indices de Capim Santo foram mais rapidos em consumir
acucares em tempo menor. Sendo destacado o C5 que se distanciou inicialmenésraas d

tratamentos, quando apés o dia 2, teve uma queda significativa.

3.4. AVALIACAO DOS HIDROMEIS
Osprodutos obtidos da série de etapas se apresentam na Tabela 3 a seguir, e nela sdo
expressas as avaliacbes dos parametros fipidmicos de qualidade para hidroméis,
confrontando as formulagbes produzidas com os indices de qualidade estabelecidos pela

legslacéo brasileira em vigor.

Tabela3 - Resultados da caracterizag&o dos hidroméis H, C1 e C5

Parametros jeHlanas referéncia*
H C1 C5
Acidez volatil 14,02+2,00 15,35+1,18 18,69+2,3% X H
(mEg/L)
Acidez fixa 44,72+1,16 44,06+0,00 42 72+1,16 X O
(mEg/L)
Acidez total 58,74+0,89 59,41+0,89 61,4140,89 50-130
(mEg/L)
°Brix 9,77+0,08 9,17+0,08 7,77+0,06 -
pH 3,25+0,0% 3,35+0,02 3,63+0,0% -
% Umidade 93,0966+0,0437 04,1267+0,0387 95,9722+0,064C -
% Extrato seco 6,9034+0,0437 5,8733+0,0387 4,0278+£0,0649 x N
L 47,47+0,78" 49,12+0,48 45,45+1,58
Cor a 13,07+1,04 13,52+0,22 18,96+2,76 .
b 49,62+0,82 #986715 50,45+1,70 #9d6al’ 50,3609t #9a5e0r
Anidrido
sulfuroso (mg 19,20+1,85 22,40+1,858 25,601,858 XX o
SO2/L)
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resultados

Parametros H C1 c5 referéncia*
(g?ligé?:l) 0,0461+0,0038 0,0869+0,0049  0,1009+0,0038 x n
% Alcool (v/v) 7,8+0,3 8,7+0,F 10,0+0,2 4-14
AcUcares Xn Z seco
redutores 5,76£0,16 5,03+0,16 3,50£0,12
totais

>0,3 suave
(g/100ml)

Resultados correspondem & média + degaario.
*Referéncias com base no Anexo lll da Portaria n°64 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, de 23 de abril de 2008. (BRASIL, 2008)

Fonte: Autoria propria

Com base nos valores resultados obtidos para os tratamentos H, C1 e C5 todos os
tratamentos séo classificados como suaves, e 0s demais parametros com excec¢ao do teor de
cinzas estdo em conformidade com a Portaria n°® 64 do MAPA de 23 de abril de 2008 (Brasi
2008). Estes teores inferiores de cinzas podem ser justificados pelo tipo de abelha, tipo de
flora e até mesmo o emprego de duas técnicas de separacdo, a trasfega e a centrifugacéo.
Notamos que o brix dos produtos € distinto do final das fermentacé&tasese devem a
precipitacdo de sdlidos interferentes, além da geracdo de compostos durante a maturagao,
que podem alterar o indice de refragdo (Moraes, 2018).

Os valores de pH nos produtos foram crescentes nos tratamentos com maior taxa de
capim santo nas formulacdes e se apresentaram dentro de valores aceitaveis para bebidas
fermentadas (Aquaronet al., 2001). Quanto a coloracéo observeel que a cor do produto
foi alterada, os produtos ficaram mais claros, principalmente a formulacao H, o tom vermelho
foi substituido por coloracéo discretamente esverdeado, e o amarelo ficou menos intenso,
principalmene na formulagdo com menos capim santo, a formulagéo H.

A maior producédo de etanol foi evidenciada nas formulagées C5 com 10% de etanol,
seguido da C1 com 8,7% e o menor teor em 7,8% na H, este foi esperado considerando o
comportamento da cinética da fermentagéo reduzindo mais o brix nas formula¢cées com mais
erva. E consequentemente os teores de acUcares redutores ficaram mais elevados nos
produtos que menos produziram etanol, o H, seguido do C1 e o menos agucarado o C5.

Estatisticamente todos os 3 produtos ficaram com propriedades impares com excecdo do
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perfil de acidez, tendo o tratamento H e C1 o0 mesmo tipo de comportamento enquanto o C5

se destacou em maior acidez total e volatil.

4. CONCLUSOES

Em geral os hidroméis do tipo cladssico e com ervas apresertsgadentro dos
padrdes exigidos pela legislacdo, considerando parametros-fjgicnicos. Uma vez que o0s
padrbes da legislacdo sdo baseados em uma bebida exclusiva de mel, agua e fermento, o
metheglyn de capim santo (hidromel adicionado de infus&o da erva capim santo) se enquadra
nos parametros para hidromel. As analises de acucares em conjunto com a de teor alcodlico
comprovam a fermentacdo, assim como o comportamento da cinética indica gapim c
santo provoca efeito positivo na aceleracdo da fermentacado. A incorporacao de capim santo
em diferentes teores no mosto, promoveu distintas altera¢fes figidmicas, tais como pH,
cor, brix, acicares e graduacao alcoolica, permitindo a obtencaafdemtes produtos,

alterando apenas uma das variaveis, o teor de erva.

4.1. SUGESTOES
Como proposta para trabalhos futuros, pese promover avaliacdo sensorial do perfil
das bebidas e atributos de aceitacavaliar a viabilidade celular na fermentacédo, avaliar
diferente temperatura e tempo de fermentacdo, realizar a caracterizacdo de compostos
bioativos, o tempo de prateleira das formulagbes, ou até realizar a fermentacdo com

diferentes cepas de origem alimizm.
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RESUMO

Ha uma crescente demanda global para o
desenvolvimento de alternativas ao uso de antibiéticos
como promotores do crescimento animal (APC), como a
suplementacdo de  bactérias  probidticas. O
desenvolvimento e popularizagdo dos chamados
sequenciadores de novagyeracdo Kew Generation
Sequencing NG$ permitiu o surgimento de trabalhos
que descreveram a temporalidade da colonizagdo do
trato gastrointestinal (TGI) por bactérias e identificar
quais delas podem ser indicadoras da eficiéncia
produtiva. Assim, foi Esivel determinar que as primeiras
semanas poéecloséo sdo criticas, visto que nesta fase ha
pouca resposta imunolégica e a colonizagdo de
Escherichia codi Streptococcudactérias conhecidas por
provocar perdas na produtividade. Bactérias
pertencentes a familiaLactobacillaceae além de
Candidatus Arthrominus e Methanobrevibacter estdo
associadas a uma maior produtividade enquanto que
Escherichia, ShigeJla Salmonella Campylobacter
SubdoligranulumStreptococcudProvotellae Clostridium
perfringensegdo associadas com perdas na eficiéncia
produtiva. Portanto, é possivel implementar um sistema
de monitoramento de aves recém eclodidas para evitar a
mortalidade precoce, além de prevenir perdas de
eficiéncia ao longo do processo produtivo.
Palavraschave: Avicultura. Microbiota intestinal.
Probidticos.

ABSTRACT

There is a growing global demand for developing
alternatives to the use of antibiotics as animal growth
promoters (AGPs), such asupplementation with
probiotic bacteria. The development and popularization
of socalled nexigeneration sequencing (NGS) has
allowed the emergence of studies that describe the
temporality of gastrointestinal tract (GIT) colonization by
bacteria and idenfy which bacteria can be indicators of
productivity. Thus, it is possible to determine that the first
weeks posthatch are critical because in this stage there
is little immune response and colonization by Escherichia
coli and Streptococcus bacteria knowm cause losses.
Furthermore, it was determined that bacteria belonging
to the Lactobacillaceae family, as well as Candidatus
Arthrominus and Methanobrevibacter, are associated
with higher productivity, while Escherichia, Shigella,
Salmonella, Campylobaete Subdoligranulum, and
Clostridium perfringens are associated with losses in
productive efficiency. Therefore, it is possible to
implement a monitoring system for newly hatched chicks
to prevent early mortality, as well as to prevent losses in
efficiencythroughout the production process.

Keywords: Poultry farming. Intestinal microbiota.
Probiotics
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1. INTRODUCAO

No mundo a producgdo avicola tem aumentado a cada ano, e atualmente os produtos
deste setor estdo entre os alimentos mais consumidos globalmente (FAO, 2023). O Brasil por
sua vez € o maior exportador de frango e ocupa o terceiro lugar na producdo munalal to
(ABPA, 2025). O aumento gradativo da producdo avicola tem sido impulsionado pelo
desenvolvimento de técnicas de melhoramento genético, mas também pelo uso déAbECs
9ft Il F O1 SaG F f & . Atmakmerie, muitoy ihpoRaidorels fledrangorda Brasib
baniram ou restringiram o uso de ARAheng et al., 2025)sto cria uma crescente demanda
para diminuir o uso de antibiéticos em produtos alimenticios.

Neste contexto, o uso de bactérias probidticas tém sido uma alternativa ao uso de APC
pelos seguinte efeitos observados e ja descritos anteriorm@ra¢hima et al., 2022a; Zhang
et al., 2025) 1) melhor digestibilidade e absorcdo de nutrientes; 2) aumento da resposta
imune inata e adaptativa; 3) atividade antibactericida e exclusdo de bactérias patogénicas; 4)
modulacdo da microbiota intestinal 5) aumento do tamanho da carcaca, qualidade, 6ssea
eficiéncia alimentar (maior ganho de peso por quilo de ragdo consumido) e maior producao
de ovos. Ademais, o uso de cepas probidticas também melhora a qualidade da carne de frango
e dos ovos, evitando contaminacdes e perdas dedoteo R 9t !l I O1 SG Ff &I H

Andlises da microbiota intestinal por meio do sequenciamento de nova geragédo do
gene rRNA 16S estdo cada vez mais acessiveis e permitem o monitoramento do
desenvolvimento e da composicdo do microbioma das aves como método de prevencédo de
infec¢cbes gastrowestinais, permitindo a tomada de decisbes conscientes e preventivas
(Kollarcikova et al., 2019para tal feito, € necessario a compreensao de commiceobiota
intestinal € desenvolvida desde a eclosdo do ovo até a fase adulta, além de identificar quais
sdo as bactérias indicadoras de uma producdo saudavel ou aquelas que sdo associadas a

doencas, e consequentes perdas e riscos a saude e ao meio ambient

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. DESENVOLVIMENTO DA MICROBIOTA INTESTINAL
O galo doméstica3allus gallus domesticué frequentemente associado a ambientes
de criacdo produtivéRychlik, 2020)Ali as aves recém eclodidas sao impedidas de ter contato
com individuos adultos e excluidas de qualquer contato com o ambiente externo. Ao

chegarem as granjas industriais, as condicdes como dieta, temperatura, composi¢cao
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R

nutricional da racédo e regime de luz s&o estritamente controladas para proporcionar as
condicOes necessarias para manter a produtividade. As instalacfes, porém, sdo densamente
povoadas, 0 que pode causar impactos negativos a saude animal, como por examplo,
transmissao de bactérias patogéni¢as Hakeem et al., 2022; Lamichhane et al., 2024)

Os ancestrais das galinhas domésticas tinham contato préximo com individuos adultos
desde a eclosdo. Os ovos eram postos e mantidos em ninhos e o calor era fornecido pela
temperatura corporal da mée. Durante os 21 dias de desenvolvimento embrionério até a
ecloséo, os pintos recém eclodidos ficavam sempre em contato intimo com individuos adultos
e expostos ao ambiente externo, permitindo a transmissao vertical da microbiota materna e
da matéria vegetal do ninh.avelle et al., 2010Por outro lado, as condi¢cfes de isolamento
impostas pelos incubatorios comerciais podem levar a uma diminuicdo da diversidade
microbiana intestinal, e em uma maior suscetibilidade a patdgéRrathima et al., 2022a;

Maki et al., 202Q)

A vida util das linhagens de frangos de corte € de até 5 semanas, enquanto sua
maturidade sexual é alcancada em 18 semanas de vida. Ja as galinhas poedeiras vivem em
média até um ano, enquanto seus ancestraisgalobanquiva Gallus gallulsc vivem até 20
anos(Rychlik, 2020)Portanto é importante destacar que a colonizagdo bacteriana do TGl em
pintos eclodidos comercialmente € diferente daquela que acontece naturalmente.

Nesta sec¢do, faremos a distingdo entre o desenvolvimento da microbiota de aves em
incubatorios comerciais e aqueles eclodidos em contato com galinhas adultas (Figura 1). Essa
distincéo é crucial para melhor compreender as rela¢des naturais entre as apesddedo
e 0 ambiente produtivo, e pode fornecer informacfes sobre como conduzir melhor as
operacdes em incubatérios comerciais, bem como em instalacdes de producdo comercial.

O desenvolvimento das técnicas de sequenciamento de nova geracao permitiu muitas
descricdes sobre o desenvolvimento da microbiota intestinal em incubatérios comerciais, 0
gue levou a uma melhor compreensao de como 0s microrganismos colonizam o intestino da
aves de producao ao longo de suas vi@aao et al., 2017; Siegerstetter et al., 2018; Videnska
et al.,, 2014; Xi et al., 2019; Zou; Sharif; Parkinson, 204®&klmente, sabse que a
diversidade e a estrutura da microbiota intestinal s&o influenciadas ndo sé pela composicao
da racdo, mas principalmente pela idade do indivi(higunijiri et al., 2019)

A colonizacdo por bactérias acontece ja na formacdo do ovo, onde ha uma troca

natural entre a microbiota do oviduto e da cloaca matefbee et al., 2019)A microbiota do
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solo se assemelha com a com o material vegetal do ninho, e com a pele e penas corporais
maternas, e sdo transferidas para a casca dos @¥as Veelen; Salles; Tieleman, 20 Hysa
comunidade microbiana presente na casca dos ovos é transferida para os pintos momentos
apos a eclosédo. No entanto, as exigéncias de saneamento em instalacbes comerciais nao so
isola 0s ovos desse contato com materno como aplica métodos como lavageigacao e
desinfeccdo quimica dos ovos para prevenir infeccdes nas primeiras semanas @@ seda

et al., 2017)

Poucos dias ap6s a eclosdo dos ovos, membros deriteobacteria principalmente
representados porEscherichia cqlisdo as primeiras bactérias a colonizar o intestino e
dominam o ceco durante a primeira semana de vida. As bactérias do g8trefiococcus
também ja podem ser detectados nas fezes no terceiro digeplmsao (Figura 1élponaldson
et al.,, 2017; Fathima et al., 2022a; Rychlik, 2021 indica um risco do crescimento de
Escherichia coRatogénicas Para Aves (APEC) em uma populacdo jovem e sensivel a qualquer
tipo de infecgdo, ja que estes individuos ainda ndo desenvolveram uma resposta imune
eficiente(Khairullah et al., 2024; Waliaula; Kiarie; Diarra, 2024)

A composigéo da microbiota do intestino delgado se estabelece na segunda semana
de vida (Figura 1a), e por volta 40° dia, bactérias da fatdlitobacillacease tornam mais
abundantes nesta regia@Fathima et al., 2022a)No ceco, a composi¢do da microbiota se
estabelece entre a 6° e 7° semana p&dosdo onde acontece uma mudanca na microbiota
desta porgéo do TGI, que passa de uma comunidade baseaBaaaipara uma comunidade
predominantemente colonizada por bactérias grausitivas aerotolerantes e anaerdbias
(Fathima et al., 2022; Rychlik, 2020; Videnska et al., 2@ feste ponto também que as
familiasLachnospiraceae Ruminococcaceagigura 1a) (ambas do filermicute$ dominam,
respectivamente, a superficie do epitélio ce@i et al., 2019; Siegerstetter et al., 2018; Xi et
al., 2019) A proxima mudanca na microbiota cecal ocorre depois da 10° semana de vida
(Figura 1a) com a chegada de membros doB#aoteroidetesrepresentados pelas familias
Rikenellaceae Bacteroidaceag Prevotellaceaee PorphyromonadaceadQi et al., 2019;
Videnska et al., 2014; Xi et al., 2019)

Embora trabalhos anteriores tenham associado a idade como o fator decisivo na
sucessao da microbiota cecal, deseeter em mente que essas observacdes sdo sempre feitas
em incubatdrios comerciais e ndo representam uma sucessao microbiana natural, mas sim u

processo artificial imposto pelo isolamento dos pintos durante suas primeiras semanas de vida
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(Rychlik, 202P Em contrapartida, quando essas aves sao permitidas a ficar em contato com
as maes saudaveis (Figura 1b), o desenvolvimento gradual da microbiota intestinal
dependente da idade deixa de existir, e os pintos recém eclodidos adquirem uma microbiota
semelhante a de um adulto ja na primeira semana de Kabasova et al., 201L9Assim, a
colonizacao intestinal por bactérias ndo é exatamente um fendmeno dependente da idade,
mas sim uma questdo de exposi¢cdo. Quanto mais estas aves jovens sdo expostas a fontes
microbianas diferentes, mais rapido irdo desenvolver sua microbiotatined. Uma vez que

0s pintos em idade precoce tém pouca ou nenhuma exposicdo microbiana, os primeiros
colonizadores bacterianos do TGl desempenham um papel crucial na forma como a microbiota
intestinal se desenvolvera devido aos chamados efeitos de geaidei priority effecty, onde

a ordem e o momento da chegada de novas espécies influenciardo na sucessao e
desenvolvimento da microbiota intesting@Debray et al., 2022Portanto, o contato materno
poseclosdo ou mesmo a suplementacdo precoce com probidticos € crucial para excluir
possiveis cepas patogénicas e pode ter um impacto direto na saude-edtandas aves com

consequéncias diretas na produtividade e qualiddds produtos provenientes da avicultura

(Baldwin et al., 2018)
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Figura 1¢ a) desenvolvimento da microbiota intestinal de aves em instala¢cdes comerciais; b)
desenvolvimento da microbiota intestinal em aves com contato materno.
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Fonte: Autores.

2.2. MICROBIOMA E PRODUTIVIDADE: OPORTUNIDADES
PARA O MONITORAMENTO E BACTERIAS
INDICADORAS DA EFICIENCIA PRODUTIVA

Em geral, a alta diversidade microbiana no trato gastrointestinal esta relacionada com
a eficiéncia produtivéDiaz Carrasco; Casanova; Fernandez Miyakawa, 2019; Stanley; Hughes;
Moore, 2014; Xi et al.,, 2019Porém determinar quais espécies estao associadas a esse

aumento da produtividade pode representar um desafio visto que alguns dados séo
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contraditorios devido a uma multiplicidade de fatores que podem interferir na composicao
microbiana (Diaz Carrasco; Casanova; Fernandez Miyakawa, 2019; Markova; Kreisinger;
Vinkler, 2024)No entanto, trabalhos anteriores associaram a presenca de bactérias da familia
Lactobacillaceaeom a alta performance no que diz respeito ao consumo de ragcédo e ganho
de peso animalYan et al., 2017Jma revisdo sistematica apresentou associa¢des positivas e
negativas entre a microbiota intestinal de aves e a produtividade das instalf/daelsova;
Kreisinger; Vinkler, 2024)uitos destes dados analisados foram conflitantes, ou seja, foram
encontradas bactérias que tiveram associacdo positiva com a produtividade em determinados
estudos mas que tiveram associacéo negativa em outros. Todavia, 0 mesmo estudo encontrou
dados ndoconflitantes e associou presenca de membros da fanilianinococcaceae,
CandidatusArthrominusc grupo coletivo que contém bactérias da familechnospiraceae
Clostridiaceag e Methanobrevibactecom ganho de peso, eficiéncia alimentar e aumento da
producdo de ovos. Também entre os trabalhos ndo conflitantes estavam a presenca de
bactériasSubdoligranulumPrevotellae Streptococcugm aviarios com baixa performance
(Markova; Kreisinger; Vinkler, 2024)

Podemos também associar a presenca de outras bactérias com a baixa produtividade.
A presenca de bactérias dos géneExcherichia Shigella sdo associadas a diminui¢do da
performance produtiva em infec¢des subclinicas, e também na mortalidade em niveis clinicos
(Rubio et al., 2015 proliferacdo da bactéri@lostridium perfringeng agente causador da
Enterite Necroéticag também é relacionada com mortalidade e perdas na prod{Eathima
et al.,, 2022b; Markova; Kreisinger; Vinkler, 202AJém disso, a colonizacdo de por
Campylobacter, causador de inflamacé&o no coélon (coliteg Salmonellasp.também esta
associada com aumento do consumo de ragéo e baixo crescimento gAinkldkeem et al.,
2022; Diaz Carrasco; Casanova; Fernandez Miyakawa, 2019; Shaji; Selvaraj;
Shanmugasundaram, 2023)ssim, apesar dos dados que relacionam produtividade com a
presenca de bactérias especificas sejam conflitantes, é possivel detectar a presenca de
algumas bactérias marcadoras que sao claramente associadas a uma menor eficiéncia
produtiva utilizandese dos métodos de sequenciamento de nova geracao como ferramenta

de monitoramento dessas bactériésollarcikova et al., 2019)
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A crescente demanda global pela diminuicdo do uso de APCs pressiona a cadeia de
producdo de avicola para o uso limitado destes compostos e implementacdo do uso de
probidticos como alternativa. Estudos do microbioma intestinal de aves por meio das
tecnologas de sequenciamento de nova geracao perm#srs conhecer como a microbiota
intestinal se desenvolve ao longo da vida das aves de produg&o e como fatores ambientais e
de manejo as afetam. Em aviérios comerciais a janela critica para tomada de dedsdasest
primeiras semanas de vida dos pintos, que chegam nas incubadoras totalmente desprovidos
de uma microbiota estabelecida e estdo vulneraveis a colonizacdo de bactérias patogénicas
com riscos de aumento das taxas de mortalidade e diminuicdo da prathdesi Os efeitos
de prioridade griority effecty mostram que a ordem das bactérias colonizadoras do TGl
desses animais conduzirdo a sucessdo ecoldgica e composicdo final da comunidade
microbiana visto que o contato com individuos adultos provoca a rémdésicdo de uma
microbiota semelhante a de um individuo adulto. Entdo, uso de ferramentas para o
monitoramento do microbioma das aves, a suplementacao de probioticos e a implementacao
de um modelo de incubadoras que permitam o contato desses animaisTeuaa maes para
preparéalos as condigbes encontradas nas granjas comerciais pode auxiliar na prevencao de
perdas criando uma producéo avicola cada vez mais independente do uso de APCs e mais

saudavel no que diz respeito a saude publica
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RESUMO

Asuplementag¢é@o com probiéticos tem se mostrado
uma estratégia eficiente para modular a resposta
imunolégica em animais de produgédo, promovendo
saude e produtividade. Probiéticos sé&o
microrganismos vivos que conferem beneficios ao
hospedeiro, incluindo fodlecimento da barreira
intestinal, regulacdo da microbiota e estimulo da
imunidade inata e adaptativa. No intestino,
principal 6érgdo imune, esses microrganismos
aumentam a expressdo de proteinas de juncéo
firme, reduzem a translocacdo bacteriana e
promovema producdo de IgA secretora, essencial
para a protecdo contra patégenos. Além disso,
interagem com células do GALT, modulam citocinas
pro e antiinflamatérias e induzem a polarizagéo de
linfécitos T, favorecendo respostas imunolégicas
equilibradas. A prodcao de metabdlitos bioativos e
a competicdo com patégenos completam seus
efeitos imunomoduladores. Como resultado,
animais  suplementados com  probidticos
apresentam maior resisténcia a doencas, menor
mortalidade e melhor desempenho zootécnico,
consolidando os probiodticos como ferramenta
chave para a producdo animal moderna e segura.

Palavraschave: Probioticos.
Produtividade animal.

Imunomodulacéo.

ABSTRACT

Probiotic supplementation has proven to be an
efficient strategy for modulating the immune
response in livestock, promoting health and
productivity. Probiotics are live microorganisms
that confer benefits to the host, including
strengthening the intestinabarrier, regulating the
microbiota, and stimulating innate and adaptive
immunity. In the intestine, the main immune organ,
these microorganisms increase the expression of
tight junction proteins, reduce bacterial
translocation, and promote the productiorof
secretory IgA, essential for protection against
pathogens. Furthermore, they interact with GALT
cells, modulate pre and antiinflammatory
cytokines, and induce T lymphocyte polarization,
favoring balanced immune responses. The
production of bioactive rmatabolites and
competition with pathogens complete their
immunomodulatory effects. As a result, animals
supplemented with probiotics show greater disease
resistance, lower mortality, and better zootechnical
performance, consolidating probiotics as a keglto
for modern and safe animal production.

Keywords:Probiotics. Immunomodulation. Animal
productivity.
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1. INTRODUCAO

O conceito de probidticos é antigo e vem sendo atualizado ao longo dos anos na esteira
RS y2@0l 4 RSA020SNIla OASYUNFAOLaAD® 9Y wmMopy p>
suplemento alimentar microbiano vivo que afeta beneficamente o animal hospedeiro,
melhorando seu equilibrio intestinal. O conceito mais atual € a da ISAPP (Associacao Cientifica
Internacional para Probidticos e Prebioticos), atualizada em 2014t NP oA s G A O2 &
microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequaddsyeron
0SYSTNOAZ2 t &l gRS R2 K2aLISRSANR®PED 9aiS S 2
como a FAO (Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura).

Parte dos efeitos benéficos dos probidticos esta relacionado com a sua capacidade de
estimular o sistema imune do hospedeiro. H& diferentes graus de evidéncia que sustentam o
mecanismo pelo qual os probidticos modulam o sistema imunolégico tanto de haspede
humanos quanto de animais (Chowdhury et al., 2025; Sanders et al., 2019). Pesquisas
realizadas em diferentes espécies, como bovinos, suinos, aves, ovinos e caprinos, demonstram
que a suplementacdo com probidticos promove diversos beneficios, inclmaio producao
de leite, incremento no ganho de peso, aprimoramento da funcdo imunolégica, melhoria da
qualidade da carne e dos ovos, reducéo da incidéncia de doencas e aumento na absorcao de
nutrientes (Markowiak et al., 2018).

Diante desse cendrio, 0s probidticos surgem como uma estratégia promissora capaz
de melhorar a saude imunolégica de animais de producao contribuindo diretamente para a

seguranca alimentar, desempenho zootécnico e produtividade animal.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

21. O SISTEMA IMUNOLOGICO EM ANIMAIS DE
PRODUCAO

O sistema imune é composto por dois grandes sistemas complementares de defesa:
sistemas imunoldgico inato e adaptativo. A imunidade inata representa a primeira linha de
defesa e é caracterizada por barreiras fisicas e quimicas, como pele, epitélio @htesticina,
pH gastrico e enzimas antimicrobianas (Wiertsema et al., 2021). Macr6fagos, neutrdfilos,
células dendriticas e células natural killer (NK) representam os principais componentes do

sistema imune inato (Wiertsema et al., 2021).
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A imunidade adaptativa (segunda linha de defesa) mediada por linfécitos T e B garante
uma resposta mais especifica e de memadria imunologica (Wiertsema et al.,, 2021). No
intestino, a producédo de imunoglobulina IgA pelos linfécitos B da mucosa fornecegwote
contra patdégenos, regula a microbiota intestinal e auxilia na manutencdo da integridade
epitelial através do mecanismo de defesa nao inflamatdviadpherson et al., 2018).

No contexto de animais de producao, o trato gastrointestinal assume papel central: ele
nao é apenasesponsavel pela digestdo e absor¢éo de nutrientes, mas representa o principal
e mais complexo 6rgdo imune, sendo fundamental para a integridade e saude animal
(Wiertsema et al., 2021). Nas espécies de interesse zootécnico, particularmente aves,
ruminantese suinos, estimae que mais de 70% das células do sistema imune estejam
localizadas no intestino, principalmente associadas ao tecido linfoide intestinal {Gatifio
Linfoide Associado ao Intestino) (Wiertsema et al., 2021). Esse tecido incluigeaager,
linfonodos mesentéricos, células dendriticas, macréfagos, linfocitos T e B, além de células
produtoras de IgA secretora (slgA) (Wiertsema et al., 2021).

Dada a importancia do intestino na imunidade animal, estratégias como a
suplementacao com probiéticos podem modular essas respostas imunoldgicas, promovendo
maior resisténcia a patdgenos, preservacdo da integridade epitelial e, consequentemente,

melhoria ch saude e do desempenho produtivo dos animais.

2.2. MECANISMOS IMUNOMODULADORES DOS
PROBIOTICOS

2.2.1.Refor¢o da barreira intestinal

Dentre 0s mecanismos imunomoduladores dos probiéticos, o estimulo da barreira
epitelial intestinal € um dos mais descritos. Diversas cepas probibticas sdo capazes de
aumentar a expressao de proteinas da juncdo firme, como claudina, ocludina e zonula
occlucens (ZG@L), reduzindo a permeabilidade intestinal e reforcando a integridade da
barreira epitelial (Bron et al., 2017). Ao reforcar essa barreira e limitar a translocacdo
bacteriana, os probidticos ajudam a prevenir a ativacdo excessiva do sistema inemolog
mantendo o equilibrio entre tolerancia e defesa, fundamental para o bom desempenho
produtivo dos animais (Chezt al., 2025).

Em situagbes comuns em sistemas de producéo animal, como o estresse térmico,
dietas ricas em proteina de dificil digestdo, infeccdes e disbiose, podem levar ao

enfraquecimento desses complexos de juncdo e comprometimento da fungdo barreira
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epitelial. Nesses casos, 0 uso de probidticos como suplementos alimentares em animais de
producdo é sugerido como uma terapia alternativa para melhorar a imunidade enddgena
animal e a funcéo gastrointestinal. Estudos recentes destacam o uso de alguriiposbi
como Lactobacillus reuteriLactobacillus plantarume Bacillus subtilisno aumento da
integridade epitelial em frangos e suinos, reduzindo inflamacéo e promovendo a recuperacao
da microbiota intestinal saudavel (ZHAO et al., 2023; Zbaag 2023.

2.2.2.Interacdo com as células imunologicas do GALT

Outro mecanismo essencial dos probidticos € a interacdo com as células imunes
localizadas no GALT, principalmente macrofagos, células M e células dendriticas (DCs) (La fata
et al., 2018). Os probiodticos podem ativar essas células, promovendo a produciocdes
reguladoras e aumentando a secrecao de IgA, iniciando a resposta adaptativa (Saha et al.,
2024). Esse processo se da a partir do reconhecimento de Padrdes Moleculares Associados a
Microrganismo (MAMPS) presentes na parede celular bacteriana,s pedoeptores de
reconhecimento de padréo (PRRs) das células imunoldgicas.

A ativacdo desses PRRs ou de CD/macréfago numa célula epitelial, leva a producédo de
citocinas antinflamatérias como HI0 e TGF = Saa Sy OAl A& LI NX | G2f
(Konkel et al.,, 2011; Llewellyn et al., 2017). Além disso, os probidticos indoema
diminuicdo de citocinas priflamatérias como TNF = -m L [ &, isko[ promove uma
resposta mais regulada e menos lesiva (Llewellyn et al., 2017). Em espécies como suinos e
aves, esse efeito imunomodulador promove a melhora do desempenho zoai¢aniceduzir
respostas inflamatérias exacerbadas que é um dos fatores que mais prejudica o crescimento
animal (Lee et al.,2016; Ciszewski et al., 2025).

Esse mecanismo de inducéo de citocinas reguladoras favorece a ativacdo de linfocitos
T que se diferenciam em células T regulatérias (Treg), responsaveis por reduzir a inflamacéo
intestinal e manter a homeostase da mucosa (Konkel et al., 2011). Os probiptdem
induzir a polarizacéo das células T auxiliares em perfis Thl ou Th2, dependendo das citocinas
que sao induzidas pelas células dendriticas/macréfagos a partir do reconhecimento pelos
PRRs (Llewellyn et al., 2017). A polariza¢do Thl estimula aladargelular e a producéo de
citocinas como IFN £, imgortantes para defesa contra patégenos intracelulares. Ja a
polarizagdo Th2, induz imunidade humoral e ativacdo de linfocitos B e produgéo de anticorpos
(Murphy et al., 2022).
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Outro ponto chave na imunomodulacdo probiotica é a capacidade dessas bactérias de
estimular a diferenciacédo de linfocitos B em plasmdcitos produtores de IgA, resultando no
aumento de IgA secretora (slgA) (Zhao et al., 2024). A slgA é o principal ard@onpcosa
intestinal, fundamental para neutralizar toxinas e impedir a adeséo de patégenos (Zhao et al.,
2024). Em animais de producao, a regulacdo adequada da IgA esta diretamente relacionada
ao desempenho zootécnico, menor incidéncia de diarreias neaamaior eficiéncia
alimentar, ela é diretamente influenciada pela microbiota e altamente sensivel as condi¢cdes
de manejo e nutricdo (Liu et al., 2024; Virdi et al., 2013). Em frangos de corte e leitdes, esse
aumento da IgA esta ligado a menor incidérdgadiarreias e maior resisténcia a infeccdes
entéricas, reduzindo a mortalidade e melhorando o ganho de peso (Bai et a., 2013; Wang et
al., 2025).

Figura 1: Esquema da imunomodulacgéo probidtica no GALT, mostrando a inducgdo de citocinas
reguladoras, producao de IgA, polarizacdo Th1/Th2 e ativacédo de Treg.
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Fonte: Autoria prépria.

2.3. PRODUCAO DE METABOLITOS BIOATIVOS E
COMPETICAO POR PATOGENOS

Os probidticos também modulam o sistema imune de forma indireta através da
producdo de metabdlitos bioativos como acidos graxos de cadeia curta (AGCC), bacteriocinas
e butirato (Markowiakkopec et al., 2020). Esses compostos exercem efeito antioxidatite, an
inflamatério, imunomodulador e antimicrobiano (Markowillopec et al., 2020). Um estudo

demonstrou que leitdes suplementados com probiéticos, apresentaram maior concentracao
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de AGCC nas fezes e no limen intestinal, evidenciando um aumento no ganho de peso e
melhora da morfologia intestinal (Zhao et al., 2024).

Além disso, outra caracteristica fundamental € a sua competicdo com patdégenos
oportunistas por nutrientes, sitios de adesdo e nichos ecoldgicos (Gadde et al., 2017).
Probiodticos comd_actobacillus sppBifidobacterium Enterococcus sgpBacillus Sbtilis spp.
produzem moléculas antimicrobianas, como acido lactico e bacteriocinas, que inibem o
crescimento de agentes patogénicos. (Gadde et al., 2017). Essa competicdo diminui a
colonizagdo poEscherichia colClostridium perfringensalmonella sppe outros patégenos,
diminuindo a ativacdo exacerbada do sistema imune (Gadde et al., 2017). Em aves, por
exemplo, a suplementacéo probittica reduz marcadores de estresse oxidativo e inflamatorio,
contribuindo para a saude intestinal mesmo em ambientes com elegadga microbiana

(Gadde et al., 2017).

2.4. PROBIOTICOS COMO ALTERNATIVA AO USO DE
ANTIMICROBIANOS

Diante da crescente restricdo do uso de antimicrobianos como promotores de
crescimento devido a resisténcia bacteriana, o uso de probioticos tem se destacado como uma
alternativa promissora a utilizagdo de antimicrobianos na producédo animal. Na avicafiura,
probidticos tém sido associados a reducdo de colonizacdoSpémonellae Clostridium
perfringens aumento da resposta vacinal e melhora da integridade intestinal, refletindo em
menor mortalidade e melhor conversao alimen{&ai et a., 2013)Em leit&@s, intervengdes
com probiéticos reduzem a incidéncia de diarreias-ggsmame, melhoram parametros de
barreira intestinal e aumentam marcadores imunolégicos de mucosa, contribuindo para
ganho de peso mais consister(i&ang et al., 2025; Zhao et al., 2024)

Em bovinos, estudos indicam que probiéticos podem modular a microbiota intestinal,
reduzir episédios de doengas entéricas e influenciar positivamente a resposta vacinal e os
parametros produtivos (crescimento e producao de leite) (Amin et al., 2021;e¥lalla2022).

Os residuos quimicos e a crescente resisténcia aos antimicrobianos, apresenta um risco a
seguranca alimentaiChowdhury et al., 2025). Os probiéticos melhoram o desempenho dos

animais e, portanto, representam uma alternativa potencial autibioticos.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

No ranking dos paises lideres na produ¢do mundial de alimentos de origem animal, o
Brasil vem ocupando a posi¢cédo de segundo maior produtor de carne bovina e de terceiro de
frango, além de ser o maior exportador mundial desses produtos (MAPA, 2024; U3DA, 20
Em termos de desempenho zootécnico, animais suplementados com probioticos apresentam
menor mortalidade, maior ganho de peso e melhor conversdo alimentar, fatores que
impactam diretamente na qualidade da carne, leite ou ovos produzidos.

Dessa forma, a suplementacdo probiotica integra estratégias de producdo mais
sustentaveis e seguras, promovendo ndo apenas a salude animal, mas também a saude publica
e a confianca do consumidor nos produtos de origem animal. A combinacéo de eficiéncia
metabdlica, imunomodulacdo e controle de patdgenos qualifica os probidticos como
elementoschave na producdo animal moderna, atendendo as demandas de consumidores

por alimentos de origem animal seguros, nutritivos e produzidos de forma ética e sustentavel.
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RESUMO

Bactérias aciddacticas (BAL) desempenham um
papel importante na produgdo de compostos
bioativos em alimentos funcionais. As BAL, como
Lactobacillus e Lactococcus sdo amplamente
utilizadas na fermentacdo de alimentos, conferindo
caracteristicas sensoriais desejaveis e contribuindo
para a preservagdo do produto. Elas séo
responsaveis pela producdo de &cido latico,
vitaminas do complexo B (como tiamina, riboflavina
e folato), peptideos bioativos, como o 4cido gama
aminobutirico (GABA), e bacteriocinas com
propriedades antimicrobianas. Além disso, a
producdo de exopolissacarideos (EPS) pelas BAL
possui grande relevancia funcional, pois esses
compostos atuam como prebidticos, emulsificantes
e estabilizantes em alimentos. A engenharia
genética tem sido aplicagzara otimizar a producéo
desses compostos bioativos, ampliando o potencial
das BAL em alimentos funcionalmente
enriquecidos. No entanto, o uso de BAL
geneticamente modificadas enfrenta desafios
regulatorios e de aceitagdo do consumidor. As BAL
tém grandepotencial para o desenvolvimento de
alimentos mais saudaveis e terapéuticos, abrindo
novas perspectivas para a industria alimenticia.

Palavraschave: Bactérias .ciddacticas.
Compostos bioativolimentos funcionais.

ABSTRACT

Lactic acid bacteria (LAB) play a crucial role in the
production of bioactive compounds in functional
foods. These bacteria, such &sctobacillusand
Lactococcusare widely used in food fermentation,
contributing desirable sensory characteristics and
aiding in food preservation. They are responsible for
the production of lactic acid, B vitamins (such as
thiamine, riboflavin, and folate), bioactive peptides
like cammaaminobutyric acid (GABA), and
bacteriocins  with  antimicrobial  properties.
Additionally, he production of exopolysaccharides
(EPS) by LAB is of great functional importance, as
these compounds act as prebiotics, emulsifiers, and
stabilizers in food. Genetic engineering has been
applied to optimize the production of these
bioactive compounds, @anding the potential of
LAB in functionally enriched foods. However, the
use of genetically modified LAB faces regulatory
challenges and consumer acceptance issues. LAB
hold significant potential for the development of

healthier, therapeutic foods, openjn new
perspectives for the food industry.
Keywords: Lactic acid bacteria. Bioactive

compounds. Functional foods.
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1. INTRODUCAO

As bactérias acidtacticas (BAL) sdo um grupo de microrganismos comumente
utilizados naindustria alimenticia devido a sua capacidade de fermentar carboidratos e
produzir &cido latico. Elas desempenham um papel crucial na fermentagéo de alimentos, como
iogurtes, queijos, paes e outros produtos, conferindo ndo apenas caracteristicas sensoriais
desejaveis, como sabor, textura e aroma, mas também promovendo a preservagdo natural
dos alimentos. Além disso, as BAL sdo essenciais na producdo de compostos bioativos, que
tém grande importancia tanto para o valor nutricional quanto para os benefidagde.

Entre os compostos bioativos produzidos pelas bactérias d@tdicas, destacarse
as vitaminas, como as do complexo B (tiamina, riboflavina e folato), peptideos bioativos com
propriedades antioxidantes e adtipertensivas, e as bacteriocinas, que atussmo agentes
antimicrobianos naturais. Esses compostos ndo apenas enriguecem os alimentos com
nutrientes essenciais, mas também tém efeitos positivos sobre a satde humana, como a
modulacdo da microbiota intestinal, o fortalecimento do sistema imunoldgiageotecao
contra doencas metabdlicas (Ganzle et al., 2014; Mazzoli et al., 2015).

Além disso, a producdo de exopolissacarideos (EPS) pelas BAL tem despertado
interesse devido as suas propriedades prebidticas, emulsificantes e estabilizantes, que
contribuem para a funcionalidade de alimentos e bebidas, melhorando sua textura e
viscosidad. A capacidade das BAL de gerar esses compostos abre novas perspectivas para o
desenvolvimento de alimentos funcionais, que ndo apenas promovem a saude intestinal, mas
também podem oferecer beneficios terapéuticos e preventivos contra diversas doencgas

(Vinderola et al., 2019).

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. BACTERIAS ACIDO -LACTICAS
As bactérias acidlaticas (BAL) constituem um grupo diverso de microrganismos que

tém em comum a capacidade de produzir &cido latico durante o metabolismo de carboidratos
(George et al.,, 2018). Embora pertencam a diferentes grupos taxondémicos, todas sao
caracterizadas como Gram positivas, ndo formadoras de esporos e microaeroéfilas. Podem
apresentar a morfologia de cocos ou bastonetes e, embora muitas sejam descritas como
imoveis, cepas com flagelos foram identificadas nos géndrnosiorilactobacilluse
LiglactobacillugZheng et al., 2020; Santos et al., 2024).
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Os principais géneros de BAL utilizados em alimentosa&obacillugque em 2020
foi reclassificado com a criacdo de 23 novos génerbajtococcus Streptococcus
Oenococcud$ediococcus LeuconostoMokoena, 2017; Zheng et al., 2020). Muitas espécies
de BAL possuem classificacdo GRAS (do irgdEerally Recognized As Safeendo
consideradas seguras para consumo, além de apresentarem resisténcia a condicfes adversas
como baixo pH, alta concentracéo de solutos e variacdes de temperatura (Radja2@24;
Zhang et al., 2016). Por essas caracteristicas, sdo amplamente empregadas como probiéticos,
definidos como microrganismos vivos que conferem beneficios a saide quando consumidos
em guantidades adequadas (Zucko et al., 2020). Também tém papetedsea producdo de
alimentos fermentados, contribuindo para sabor, aroma, textura e estabilidade dos produtos
(Reuben et al., 2019).

2.1.1. Classificacdo metabdlica das BAL

A classificacao das bactérias acido laticas baseres produtos finais da fermentacéo
(Mendonca et al., 2022). Esses produtos ndo determinam apenas o rendimento energético,
mas também estao diretamente relacionados a formacéo de compostos bioativasoii®
com o tipo de metabolismo, as BAL podem ser classificas em:

1 Homofermentadoras obrigatériadJtiizam a via EmbdekleyerhofParnas (EMP) e
convertem glicose predominantemente em acido latico (Koendjbiharie et al., 2020).0
acido latico produzido € um composto bioativo essencial, pois reduz o pH, contribui
para a conservagdo e atua na inibicdo derorganismos indesejaveis. Além disso,
espécies deste grupo podem produzir peptideos bioativos e bacteriocinas, moléculas
associadas a seguranga e a protecdo microbioldégica dos alimentos. Exemplos:
Lactococcus lactiStrepbcoccus thermophily®ediococcus acidilactici

1 Heterofermentadoras obrigatériadUtilizam a via das pentoses fosfato (PPP) para
metabolizar pentoses e hexoses, produzindo acido latico, didxido de carborog(CO
etanol ou acetato (Eiteman e Ramalingam 2015; Mendonca et al., 2022). O acetato
gerado desempenha papel importante no desenvolvimento de aroma caracteristico e
também contribui para a conservacdo do alimento. Exemplosuconostoc
mesenteroidesOenococcus oeniVeissella cibaria

1 Heterofermentadoras facultativas: Metabolizam pentoses pelas etapas néo oxidativas

da via PPP e utilizam a via EMP para fermentar hexoses (Géanzle; Vermeulen; Vogel
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2007). Dessa forma, comportase como homofermentadoras ao utilizar pentoses e
como heterofermentadoras ao utilizar hexoses. Espécies deste grupo sédo conhecidas
pela capacidade de produzir uma ampla variedade de compostos bioativos, incluindo
exopolissacddeos que melhoram a textura dos alimentos e apresentam efeitos
prebidticos, além de peptideos bioativos, bacteriocinas e compostos antioxidantes.
Exemplos:Lactiplantibacillus plantarumLacticaseibacillus caselLacticaseibacillus

rhamnosus

2.2. ALIMENTOS FUNCIONAIS

Alimentos funcionais sé@o definidos como alimentos que desencadeiam além das suas
funcdes nutricionais, acbes metabdlicas beneficas no organismo (Damian et al., 2022). A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) no Brasil regulamentou em 1999 as
exigéncias para um produto ser considerado um alimento funcional, sendo a principal delas a
presenca de um ou mais compostos bioativos incorporados. Os compostos bioativos sao
componentes que exercem efeitos fisioldgicos, protetores e benéficos para a Satnde .
Estes incluem diversos fitoquimicos, metabdlitos volateis, micronutrientes e compostos
derivados de microrganismos, neste Ultimo, destaeao papel das bactérias acido lacticas
6aS1TAYAG S ~AYIUZ HAHPOOD

Os alimentos funcionais podem ser divididos em trés categorias: (1) alimentos
funcionais naturais- Sao alimentos naturais, minimamente processados, que contém
naturalmente compostos benéficos a saude, como por exemplo, frutas e vegetais frescos,
graos inegrais e leguminosas; (2) alimentos funcionais modificados intencionalm&tée
alimentos cuja composicao foi deliberadamente alterada por meio de processamento
industrial para aumentar seu teor de componentes especificos, como agentes antioxidantes,
prebidticos e probibticos. Exemplos sdo os iogurtes enriquecidos com prebidticos e leites
fermentados; (3) alimentos funcionais funcionalizad8&o alimentos convencionais que sao
fortificados durante o processamento com ingredientes funcionais para aumestaeus
beneficios a saude (Granato et al. 2017; Granato et al. 2020)

Para um alimento ser considerado como funcional precisa conter um ou mais
O2YLIRad2a oA2IGAQ24Y Yl {ddz2NF A& 2dz I RAOA2Y Il R2
Gy dzi N} OsdziAO2aé¢ anz2 02YdzySyaGS dzill R2a 0O2Yz2

confundidos. Os nuacéuticos sédo derivados dos compostos bioativos, sendo comercializados
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na forma concentrada ou isolada, frequentemente como suplementos alimentares, com
objetivos terapéuticos e preventivos. Embora ambos os termos se refiram a substancias que
podem melhorar a saulde, os nutracéuticos sdo especificamente utilizados com fins
terapéuticos, enquanto os compostos bioativos podem ser consumidos por meio da
alimentacao regular e com a intencdo de promover beneficios a longo prazo (Damian et al.
2022). A diferenciacdo entre compostos bioativos e nutracéuticos € relevante para a
regulanentacao e aplicacdo de produtos em saude publica e industria alimenticia, dado que
0s nutracéuticos estao mais frequentemente sujeitos a normas de controle e comercializagcéo
e necessitam de estudos clinicos que comprovem os efeitos na salude humana como um
tratamento terapéutico, pois sdo usados como adjuvantes no tratamento de doencas
(Roberfroid, 2000).

2.3. COMPOSTOS BIOATIVOS PRODUZIDOS POR
BACTERIAS ACIDO LACTICAS

2.3.1.Vitaminas

As BAlse destacam na indastria alimenticia pela capacidade de sintetizar algumas
vitaminas durante a fermentacdo, o que contribui para o enriquecimento nutricional natural
de produtos fermentados, sem necessidade de adicdo externa. As vitaminas sao
micronutrientes essenciais para 0 metabolismo, pois sdo precursoras de coenzimas que
regulam reagfes bioquimicas vitais na célula (Survase et al., 2006). Os seres humanos séo
incapazes de sintetizar a maioria das vitaminas, que sdo adquiridas pela alimentacdo ou
suplenentacdo. A producdo de vitaminas pelas BAL depende das caracteristicas genéticas e
metabdlicas da estirpe bacteriana e das condicbes de fermentacdo, o que explica por que
alguns alimentos fermentados apresentam teores significativamente maiores desses
compostos. As principais vitaminas sintetizadas pelas BAL séo as do complexo B, que incluem
principalmente a riboflavina (B2) e o folato (B11, B9 ou M) (Wang et al., 2021).

A riboflavina ou vitamina B2 é precursora do mononucleotideo de flavina (FMN) e do
dinucleotideo de flavinmdenina (FAD), ambos atuando como transportadores de elétrons em
reacOes de oxidagaeeducéo (Fischer e Bacher, 2005). As atividades enzimaticassdeias
para as BAL catalisarem a biossintese da riboflavina a partir de guanosina trifosfato (GTP) e
ribulose5-fosfato sdo codificadas por quatro geneb, ribB, ribA e ribH) (Vitreschak et al.,

2002). A biossintese de riboflavina em bactérias aléddticas segue um caminho bem

estruturado, iniciado a partir de GTP (Guanosina trifosfato), que € convertido edie2ytho
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6-ribosilamine4-(3H)pirimidinona5'-fosfato (DARPP) pela enzima GTP ciclabg)( Este
intermediario € entdo transformado emd&mino-6-ribitylamino-2,4-(1H,3H)pirimidinidiona
5'-fosfato pela acao da pirimidina desaminasb@®), e, em seguida, reduzido para gerar-o 5
amino-6-ribitylamino-2,4-(1H,3H)pirimidinidiona5'-fosfato  (ArPP). Esse composto ¢é
desfosforilado e hidrolisado, formando-anino-6-ribitylamino-2,4-(1H,3H)pirimidinidiona
(ArP). A enzima lumazine sintase (rilmd)alisa a conversdo dessntermediario para 67
dimetil-8-ribitylumazine (DRL), que, finalmente, é transformado em riboflavina pela
riboflavina sintase (ribB) (Thakur; Tomar; De, 2015).

Os folatos sdo um grupo de formas estruturalmente relacionadas das vitaminas B9/11,
especialmente tetraidrofolato (THF) e md#traidrofolato (MTHF). E um cofator essencial
nas reacdes de transferéncia de carbeh@ara a sintese de DNA, &cidos nucleicos
aminoécidos e outras vitaminas (Crider et al., 2012 ; Laifio et al., 2015 ). A capacidade das BAL
de sintetizar folato varia muito entre as espécies e é influenciada por diferencas de cepa,
condi¢cbes de cultivo e pela presenca de diferentes géolg$olE , folQ , folK , folPfolA e
folQ, que codificam as enzimas responsaveis pela sintese de folato (Capozzi et al. 2012). A
biossintese do folato requer trés blocos de construcéo principais: a porcdo pteridina (6
hidroximetit7,8-diidropterina pirofosfato (DHPPP)), o &cideamiinobenzoico 4cido p -
aminobenzoico ou PABA) e glutamato. A maioria das BAL ndo consegue sintetizar PABA e
glutamato que precisam ser fornecidos no meio. A biossintese do tetraidrofolato (THF)
poliglutamato comeg¢a com a conversdo dBuanosina trifosfato (GTP) em 7,8
diidroneopterina trifosfato pela GTP cidhidrolase | folE). Seguenrse varias reacoes,
incluindo a formacéo de diidrofolato por diidropteroato sintase (DH®B), e a reducdo do
diidrofolato a tetraidrofolato (THF) pela diidrofolato redutadel4). Por fim, o THF é
convertido em THF poliglutamato pela folilpoliglutamato sintdséC@, formando a forma
FdA@F R2 F2f1d2d 65Q!AYY2 S | f®Z wnanunT al Kl

folato sdoStreptococcushtermophiluse Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
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Figura 1- Vias de biossintese de riboflavina (vitamina B2) e Acido félico (vitamina B9) por bactérias
acidolacticas.
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Fonte: Autoria propria.

Além da riboflavina e do acido félico, as BAL também podem produzir outros tipos de
vitaminas. Por exemplo, a fermentagdo aeroObica laetococcus lactis subspremoris
MG1363 com frutose ou trealose como fonte de carbono pode sintetizar vitamina K2 (Liu et
al., 2019)Limosilactobacillus reute@RL 1098 kactobacillus coryniformBRL 1001 sdo cepas

bem conhecidas produtoras de cobalamina (Torres et al., 2018).

2.3.2.Aminoéacidos e peptideos bioativos: Acido gama -
aminobutirico (GABA) e  bacteriocinas

O acido gamaminobutirico (GABA) € um aminoacido ndo proteico com inameros
beneficios para a saude, como a reducdo da hipertensdo, o tratamento da diabetes e a
neuroprotecao (Wicaksono et al. 2024) Os microrganismos sintetizam GABA como mecanismo
de respsta ao estresse 4cido por meio da descarboxilagdo do glutamato, um processo
catalisado pela enzima glutamato descarboxilase (GAD), com a liberacée, den@®@eacao
que requer a presenca de piridoxal fosfato (PLP), a forma ativa da vitamina B6, coroo cofat
(Wu e Shah, 2017). A producéo de GABA por BAL, principalmentagiobacillus brevie
Pediococcus acidilactigiossibilitou o desenvolvimento de alimentos fermentados com altas

concentracbes de GABA, resultando em propriedades funcionais aprimoradas. Diversos
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alimentos fermentados, incluindo iogurte (Shan et al., 2015) e suco de lichia (Wang et al.,
2021) foram enriquecidos com GABA através do uso de BAL como culturas iniciadoras.

As bacteriocinas sdo um grupo diverso de peptideos antimicrobianos catibnicos e
hidrofébicos compostos por 20 a 60 aminoacidos (Dermigul et al., 2025). Elas sao classificadas
em 3 classes, com base em vérias propriedades, como peso molecular, espectro
antimicrobiano, modo de acdo, estabilidade térmica, composicdo de aminoacidos e
modificacdes posraducionais (Jaturu e Wu, 2018). As bacteriocinas de classe | (lantibidticos)
sdo pequenos peptideos (<5 kDa), com 19 a 50 aminoé&cidos, sendo a nisina a lx@terioc
mais representativa deste grupo (Henderson et al. 1992). As bacteriocinas de classe Il (ndo
lantibidticas) sdo pequenas e flexiveis (<10 kDa), com uma estrutura helicoidal anfipatica, com
a pediocina como a mais estudada. As bacteriocinas de class@ollchamadas de
bacteriolisinas e apresentam alto peso molecular (>30 kDa) e sé@o peptideos termolabeis.

De acordo com a classe de bacteriocinas, elas podem apresentar diferentes
mecanismos de acdo como inibicdo da sintese da parede celular (nisina), comprometem a
integridade da membrana (lecitina Q) ou Inibidores da formacao do septo (lactococina 972).
Em podutos fermentados, as bacteriocinas s&o importantes como conservantes naturais e
também o consumo de bactérias probidticas produtoras de bacteriocinas contribuem para a
saude da microbiota intestinal (Dermigtl et al., 2025). Além disso, estudos como os de
Contessa et al., (2021) relataram que o uso de filme bioplastico de quitosana@aar
contendo extrato de bacteriocina purificada tle sakeina embalagem do queijo cremoso
Minas Frescal contribuiu para um aumento na estabilidade microbioloégica durante o periodo
de armazenamento, resultando em uma reducdo 53,4% maior na carga microbiana em

comparacao com o filme sem extrato de bacteriocina.

Tabela 1Bacteriocinas produzidas por bactérias adiiticas.

Bacteriocina Classe (lI1) Espécie
NisinaAe Z [ Lactococcus lactis
Nisina U I Streptococcus uberis
Lacticina 3247 [ Lactococcus lactis
Enterocina A28 [ Enterococcus faecalis
Reutericina 6 I Limosilactobacillus reuteri
Pediocina PA Il Pediococcus acidilactici
Enterocina A Il Enterococcus faecium
Termofilina Il Streptococcus thermophilus
Bactofensina A Il Ligilactobacillus salivarius
DPC6502
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Bacteriocina Classe ¢llI) Espécie

Leucocina AJAL 187 I Leuconostoc gelidutdAL
187
Sakacina P Il Latilactobacillus sakei
Curvacina A Il Latilactobacillus curvatus
LTH1174
Disgalacticina ] Streptococcus dysgalactiae
subsp. equisimilig/2580
Caseicina ] Lactobacillus casei
Zoocina A ] Streptococcus zooepidemict
Millericina B ] Streptococcus milleri
Helveticina J Il Lactobacillus helveticus

Fonte: Autoria prépria.

2.3.3.Exopolissacarideos

Os exopolissacarideos (EPSs) sdo uma classe diversa de biopolimeros sintetizados por
microrganismos sob condi¢des de estresse ambiental, como pH, temperatura, intensidade
luminosa e salinidade (Mouro et al. 2024). Os EPSs podem ser divididos em
heteropolisacarideos (HePSs) e homopolissacarideos (HoPSs), dependendo da composicdo
da cadeia principal e de seus mecanismos de sintese (Salimi et al. 2023). Em geral, os HePSs
sao constituidos por mais de um tipo de monossacarideo e sdo sintetizados intracetiégrme
enquanto os HoPSs consistem em apenas um unico tipo de monossacarideo e sédo produzidos
externamente a célula por uma enzima secretada pela bactéria (Torino; De Valdez; Mozzi,
2015). A biossintese extracelular de HoPs é mediada por glicosiltransfeeases
frutosiltransferases extracelulares especificas durante o processo de polimerizacdo (Li e
Wang, 2012). A producdo de heteropolissacarideos (HePSs) comeca com a sintese de
precursores agucamucleotideo, como UDBlucose e UDgalactose. Esses monossddans
sao transferidos para o crescente polimero de EPS por glicosiltransferases (GTFs), enzimas
responsaveis pela formacéo de ligacOes glicosidicas entre as unidades de monossacarideos
(Freitas; Alves; Reis, 2011). A estrutura do EPS pode ser modificaaejmmas de ramificacao
ou substituicdo, conferindo caracteristicas como solubilidade e viscosidade. Os HoPSs, por
outro lado, sdo polimeros de um Unico monossacarideo, glicose ou frutose, denominados
glucanos ou frutanos, respectivamente. Sao sintetza@xtracelularmente a partir da
sacarose pela agdo de uma Unica enzima conhecida como glicansucrase (Monsan et al., 2001).

Os EPSs produzidos pelas BAL podem ser utilizados como estabilizantes e
emulsificantes, conferindo viscosidade ao produto, em alternativa a aditivos como pectinas e

gelatinas (Abid et al. 2018). OS EPSs também demosntraram importante papel como
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prebidticos e antioxidantes. Uma pesquisa recente de Da Silva et al., (2025) explorou a
bioconversao bacteriana de exopolissacarideos pela badéterococcus faeciuntilizando
soro de queijo residual como meio de cultura. As BAL produtoras de EPS mais proeminentes
saolactobacillus LactococcusBifidobacterium Leuconosto¢PediococcusStreptococcus

Enterococcus Weissellasp.

2.3.4.Bactérias acido -lacticas modificadas produtoras de
bioativos

Na atualidade, estudos visam potencializar a producdo de compostos biotecnoldgicos
por bactérias aciddacticas. Essa potencializacao na producao pode ser obtida pela selecéo de
cepas que sdo naturalmente boas produtoras, como por exemplo, cepas supdgreside
riboflavina, que foram obtidas pela selecéo de linhagens resistentes a roseoflavina. Essa é uma
estratégia aceitavel do ponto de vista do consumidor e de regulamentacfes sanitarias, uma
vez que ndo envolve engenharia genética (Russo et al., ZBiyontrapartida, tecnologias
de DNA recombinante de nova geracdo (por exemplo, recombinacdo homoéloga e CRISPR
Cas9) tém sido aplicadas em cepas de BAL para melhorar caracteristicas especificas. A
engenharia gendbmica de BAL permite a modificacdo dasnwidabdlicas existentes para
melhorar as propriedades das BAL como fabricas celulares (Xie et al., 2024).

No entanto, a aplicacdo de BAL geneticamente modificadas em produtos lacteos
fermentados ainda é problematica, devido as regulamentacbes e a baixa aceitacdo do
consumidor. Porém, as tecnologias de engenharia genémica ainda podem ser utilizadas como
ferramentas de pesquisa para aprimorar o conhecimento sobre as cepas e as vias metabdlicas.

Além disso, as BAL geneticamente modificadas também podem ser utilizadas em sistemas

fechados como biofébricas (Xie et al., 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

As bactérias acidlacticas (BAL) tém grande potencial na producdo de compostos
bioativos para alimentos funcionais, como vitaminas, peptideos bioativos, bacteriocinas e
exopolissacarideos (EPS). Esses compostos oferecem beneficios a salude, como peepriedad
antioxidantes, antimicrobianas e prebidticas. A engenharia genética pode otimizar ainda mais
a producdo desses compostos, expandindo suas aplicacdes na industria alimenticia. No
entanto, o uso de BAL geneticamente modificadas é limitado por desafiolat@gps e pela

aceitacdo do consumidor. Apesar disso, as BAL continuam a mostrar grande potencial em
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alimentos funcionais, abrindo novas perspectivas para a promo¢do de saude e o

desenvolvimento de novos produtos alimenticios benéficos a saude.
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RESUMO

Durante o processo de elaboracdo do mel pelas
abelhas, este esta susceptivel a variaveis nao
controlaveis, inclusive & interacdo com
microrganismos, incluindo os tipicamente
associadas com potencial probiotico, como as
bactérias aciddaticas. Por probioto se entende
microrganismos que, quando administrados em
quantidade corretas, promovem um efeito benéfico
para a saude do hospedeiro. O uso de melpis
melliferacomo fonte de probidticos ja vem sendo
estudado, porém pouco se fala ho uso do mel das
abdhas sem ferrdo como fonte desses probi6ticos.
Sendo assim, o objetivo deste trabalho é realizar
uma revisdo de literatura acerca do potencial do
mel de abelhas da tribo Meliponini como uma fonte
natural de probiéticos, a principio falando
caracteristicasdo mel como substrato para tal,
devido a fatores como propriedades fisigoimicas

e diversidade botanica e elucidando a importancia
da interagdo com as plantas como uma das fontes
de microrganismos. Também trazendo informagdes
acerca dos microrganismos ima comumente
associados ao mel e & microbiota intestinal das
abelhas, que acaba por interferir no mel, como os
géneros Lactobacillus spp, Bacillus spp. e
Fructilactobacillus spp. Além disso, quais as

principais caracteristicas que um probidtico deve
possuir, elencar uma variedade de potenciais
microrganismos probioticos que foram isolados do
mel de abelhas sem ferrdo e possiveis aplicacdes e
propriedades benéficas associadas a estes
microrganismos. Emediante os resultados que
serdo discutidos a seguir, astrase necessario
incentivar mais estudos acerca dessa matfrima
riquissima, mas por muito tempo negligenciada,
gue é o mel de abelhas sem ferréo.

Palavraschaves: Bactérias aciddéticas. Mel.
Meliponini. Microbiota. Potencial probidtico.

ABSTRACT

During the process of honey production by bees,
honey is susceptible to uncontrollable variables,
including interaction with microorganisms, such as
lactic acid bacteria, which are typically associated
with  probiotic  potential. ~ Probiotics are
microorganisms that, when administered in the
correct amounts, promote a beneficial effect on the
health of the host. The use @fpis mellifershoney

as a source of probiotics has already been studied,
but little has been said about the use of stingless
bee honey as asource of these probiotics.
Therefore, the objective of this study is to conduct
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a literature review on the potential of honey from characteristics that a probiotic should have, a
bees of the Meliponini tribe as a natural source of variety of potential probiotic microorganisms that
probiotics, initially discussing the characteristics of have been isolated from stingless bee honey, and
honey as a substrate for this purpose, due to factors  possible applications and beneficial properties
such as its physicochemical properties &otanical associated with these microorganisms. Based on
diversity, and elucidating the importance of the results dscussed below, it is necessary to
interaction with plants as one of the sources of encourage further studies on this rich but leng
microorganisms. It also provides information about neglected raw material, whbh is honey from
the microorganisms most commonly associated stingless bees.

with honey and the intestinal microbiota of bees,

which dtimately interfere with honey, such as the Keywords:Honey. Lacti@cid bactériaMeliponini.
genera Lactobacillus spp., Bacillus spp., and Microbiome. Probiotic potential.
Fructilactobacilluspp. In addition, it lists the main

1. INTRODUCAO

O mel é uma matriz alimenticia produzida por abelhas eussociais a partir de material
vegetal como o néctar das flores, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com
substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colrgiilg, (BRA
2000). Sendo uma matriz complexa, na sua elaboracdo, o mel é passa pela interferéncia de
diversas variaveis que ndo podem ser controladas pelo ser humano, como floragcéo, clima,
temperatura e outros fatores. As abelhas, por sua vez, vao utilizar tesfdisponiveis de
acucar como recurso para elabdm

Embora as mais estudadas sejam as abelhas do g&mesocomo aApis melliferaa
capacidade de produzir mel ndo se restringe apenas a este género de abelhas naturais da
Europa, Asia e Africa. Mesmo com a distancia geogréfica proporcionando condigdes climéaticas
completamente diferentes, outros membros da familia Apidae presenteAmasicas central
e do sul, certos locais da Asia e na Oceania desenvolveram a habilidade de produzir mel.

/ 2Y RSa0lF1jdzS £ ¢NARO62 aStALRYAYAS O2yKSOAR
ou ASF, devido a sua falta de capacidade de ferroar por terem seu ferrdo atrofiado. Foi gracas
I I f3dzyYra SALISOASEA RS&aS 3INHzZLIR |j dzS possike? YSa (A
por parte de povos que habitavam as Américas (CRANE, 1980). A distribuicdo geografica dos
Meliponini abrange regides tropicais e subtropicais, sendo predominantes no territério
LatincAmericano e no Brasil e podem ser encontradas mais de 30TCiesp(SILVA; PAZ,
2025).

Evidéncias recentes sugerem que as substancias coletadas pelas abelhas no processo
de coleta de néctar e polinizacdo podem conferir ao mel um potencial efeito prebidtico,

modulando positivamente o crescimento e atividade de microrganismos benéficos (PINTO
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NETCet al., 2024) e durante o processo de coleta de recursos elas também entram em contato
com diversos microrganismos como o caso de bactérias -#idas vindas do ambiente
como alguns Lactobacillaceae presentes em flores que foram encontrados no trato intestina
desses animais.

Entendese por probiéticos os microrganismos vivos que, quando administrados em
guantidades adequadas, podem conferir beneficio a saude de seu hospedeiro (FAO/WHO,
2002). Enquanto os prebioticos siifaras néo digeriveis que alimentam as bactérias benéficas
no intestino, promovendo um equilibrio dinAmico saudavel da microbiota intestinal,
proporcionando beneficios a saude do hospedeiro ao selecionar microrganismos desejaveis,
ou seja, microrganismos probidticos (GIBSDAI., 2017).

Os alimentos e bebidas probidticas mais usados comercialmente sdo compostos por
lactobacilos e outras bactérias aciticticas (Mendoncgat al., 2023). Esses microrganismos
possuem a habilidade de realizar a biossintese de compostos amplamente utilizados na
industria farmacéutica, quimica, médica, cosmética e alimentar. Como por exemplo, etanol,
acidos como o latico e o citrico, carotendides gadticos (PLADER al., 2025).

Diante disso, o texto revisa a literatura em torno do potencial do mel de abelhas sem
ferrdo como uma fonte natural de probi6ticos, visando os ambitos global e brasileiro,
destacando as caracteristicas e importancia das abelhas sem ferréo e seus mgistpgén
da saude e do meio ambiente, sua microbiota, e seu uso como recurso para a elaboracdo de

produtos nutracéuticos.

2. METODOLOGIA

Aplicouse uma metodologia de pesquisa bibliografica, promovendo revisao de
literatura acerca do mel de abelhas sem ferrdo e seu potencial como fonte de probioticos, por
meio de pesquisa etnografica utilizando ferramentas de pesquisa virtual e livros
especalizados. O levantamento bibliografico foi realizado em bases indexadas como PubMed,
{OA9[ hx D223ftS ! OFRsYAO02 S tSNAsRAO2a& RI /1t
LINE 6 A5 (A O2 ¢ IMelipgnGINP! 6 Ao2dzal G R Soa a ' nbdSermpaddbsa | F 2 7

publicados em portugués e inglés.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CARACTERISTICAS DO MEL DE ABELHAS SEM
FERRAO

3.1.1. Caracteristicas do mel

A aparéncia do mel pode variar de quase incolor a marrom escuro. O mel pode ser
fluido, viscoso ou até mesmo préximo de sélido. Caracteristicas organolépticas como sabor e
aroma variam de acordo com a origem botanica do mel. Variedades de mel podem ser
identificadas por sua cor, sabor, aroma e maneira de cristalizagéo (SILVA, 2008).

O mel das ASF apresenta contetdos de umidade, atividade de agua, teor de cinzas e
acidez livre consideravelmente maiores que os méiépie melliferaenquanto os teores de
sélidos soluveis totais e pH séo ligeiramente menores. Outros compostos como vitaminas,
aminoacidos, enzimas e compostos organicos sdo presentes em ambos 0s méis.

Melo et al. (2020) reportou propriedades prebiéticas em méis monoflorais advindos
de abelhas sem ferrdo nativas coletadas no sertdo do Seridd no Rio Grande do Norte e no
Agreste da Paraiba, em localidades proximas ao estado de Pernambuco. Todas as amostras
apresentaam efeito positivo no crescimento de células Hactobacillus acidophilus
Bifidobacterium lactipela metabolizacdo de seus compostos fendlicos.

No entanto, caracteristicas como um menor valor de acUcares redutores e um maior
teor de umidade, comparado ao mel dgis faz com que os méis de ASF estejam mais
susceptiveis a fermentacdo, podendo ser causada naturalmente pela microbiota natural do
mel, normalmente envolvendo bolores, leveduras e bactérias détitas (BAL), tendo
algumas espécies entre estes dois ultsngrupos exibindo caracteristicas probioticas

certificadas (AMINt al,, 2019).

3.1.2.Origem botanica e influéncia floral

Todo mel tem sua origem de algum material vegetal (geralmente néctar) que abelhas
forrageadoras coletam e é transformado em mel na colmeia (CRANE, 1980). Baseado nessa
informacao, é possivel classificar o mel de acordo com sua origem, chamado de meidloral
seja, aquele obtido dos néctares das flores. Podendo ser unifloral ou monoflora quando o
produto procede principalmente de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua

caracteristicas sensoriais, fisigoimicas e microscopicas proprias. Qmbém pode ser mel

g POTENCIAL DO MEL DE ABELHAS SEM FERRAO COMO FONTE DE PROBIOTICOS




multifloral ou polifloral, que se trata do mel obtido a partir de diferentes origens florais
(BRASIL, 2000).

E grande a variedade de abelhas nativas produtoras de mel e a evidéncia de
microrganismos benéficos associados as plantas nativas ou cultivadas em biomas brasileiros,
como na Caatinga (MACEDO, 2022). A&bsy. (1984) informam que na regido do Médio Rio
Amazonas, 3/4 do total das plantas identificadas via analise de pdélen foram visitadas por trés
ou menos espécies de abelhas, demonstrando especializacdo na relacdo entre planta e
polinizador e a dependéncia entees. Associadas ao fato das pesquisas quantmel de
abelhas sem ferrdo serem ainda escassas se, comparadas com o Ak de necessario
aprofundar mais pesquisas sobre o potencial resultado da associacéo entre abelhas nativas e

plantas desses biomas.

3.2. MICROBIOTA ASSOCIADA AO MEL DE ASF

3.2.1.0rigem e mecanismos de resisténcia

A colonizagéo e chegada de microrganismos ocorre no mel de diversas formas, que
podem ser divididas em dois grupos: primario e secundario. A fonte priméaria de contaminacgéo
inclui os microrganismos como fungos (bolores e leveduras) e bactérias presenpestem
de plantas como flores, polen e néctar, além dos advindos do ar, solo, poeira e 0s que sao
naturais do trato digestivo das abelhas. A fonte secundéaria de contaminacéo ocorre na hora
da colheita e processamento do mel, ai entrando fatores como eméptos utilizados e sua
manutencao, condigdes de transporte e armazenamento. No caso da primeira fonte, se torna
dificil o seu controle, mas ja na segunda, um bom processamento do mel feito sob as
condi¢cdes higiéniceanitarias corretas evita essa contaagdo por microrganismos
indesejados (PLADERal., 2025).

O mel, devido as suas propriedades figjoémicas, com baixa atividade de agua, é
costumeiramente um ambiente desfavoravel ao crescimento de microrganismos, dentre 0s
gue sobrevivem a este ambiente, algumas espécies benéficas, ndo patogénicas, podem ser
cultivadas e isoladas. Segundo Martingral. (2012), em abelhas sociais, operarias recém
emergidas apresentam pouca ou nenhuma bactéria, e a colonizacdo por microrganismos
comecga pelo contato com o meio ambiente e por interagfes sociais com outras finelha
ninho. Inclusive da aquisicdo microbiana via o ambiente de polinizacdo e o contato com

materiais da colmeia, como o mel. Para abelhas meliferas, microbiotas nativas tém se
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mostrado imprescindiveis no desenvolvimento e na saude das operarias. Experimentos que
comparam operarias com e sem sua microbiota intestinal normal, as que estado devidamente
reguladas apresentam uma série de beneficios como protecdo contra patégenosieseja
origem viral, bacteriana ou patdgenos eucariotos (MO&tTa., 2022).

Algumas leveduras sao capazes de acumular grandes quantidades de glicerol, gragas a
um mecanismo que ajuda a manter a quantidade de agua e recuperar a turgidez celular e
sobreviver em ambientes osmofilicos como o mel. Além disso, existem microrganismos
cgpazes de sintetizar aminoacidos como prolina e arginina que também irdo auxiliar no
processo de adaptacdo aos ambientes osmofilicos (PLAD&ER 2025). Diversos estudos
sugerem que bactérias &cidaticas como Lactobacillusspp., Bifidobacterium spp., e
Fructobacilluspp. estdo entre 0os grupos mais abundantes entre os tratos gastrointestinais
das abelhas sem ferrdo. Essas bactérias sao responsaveis por estimular fun¢des bioquimicas
em processos metabdlicos, incluindo a fermentacao latica e a biotransformacao de ¢ospos
organicos complexos em moléculas mais facilmente assimiladas pelos organismos das
abelhas. Além disso, de agirem como probidticos para as abelhas, prevenindo infeccdes

intestinais (RAMIREAHUJAet al.,, 2025).

3.2.2.Diferencas entre a microbiota do mel de Apis e ASF

Diversos estudos acerca da microbiota intestinal das Abelhas ocidentais meAfesas,
mellifera, englobam um perfil comum de microorganismos ca@podgrassella al\Gillamella
apicola, Frischella perrara, Bifidobacteriuenclados dé.actobacillusassim como também
Apibacter e Parasaccaribacter enquanto a microbiota das ASF continua pobres em
caracterizacao. E, embora ambas apresentem microrganismos em comuml,.aotobacillus
e Bifidobacterium notavelmente Snodgrassella Gilliamellg que tipicamente sédo associadas
com abelhas corbiculadas, sdo ausentes ou raras em abelhas sem ferrdo (RAMURIE
al., 2025).

Um dos primeiros estudos acerca da microbiota intestinal das abelhas sem ferrdo foi
conduzido na abelh®lelipona quadrifasciataondeBacillus meliponotrophicusi associado
com abelhas do génerbrigonae Melipona,mas ndo conApise Bombus mesmo com sua
proximidade filogenética com as ASF. Posteriormente, Noghkta (1997) sugeriu quB.

meliponotrophicusestaria envolvida no processo de giiestdo do mel e pdlen erl.
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quadrifasciata Adicionalmente, estudos também identificaram outras espécies do género
BacillugRAMIREAHUJ et al., 2025).

3.2.3. Lactobacillus spp.

As células desses microrganismos tém morfologia de bastonete, caracteristica gram
positiva e sdo anaerodbios facultativos. Essas bactérias pertencem ao grupo das bactérias
acidolaticas (BAL), fazendo delas extremamente importantes na inddstria alimenticia,
especialmente na producdo de produtos lacteos e fermentados de consumo seguro.

Espécies comd.actiplantibacillus plantaruma foram isoladas diretamente do
estbmago de abelhas, indicando esse local como uma fonte importante destas bactérias.
Outras rotas potenciais de introducdo de espéciesLdetobacilluspara o mel incluem
material floral como pdélen e néctar, assim como também outros materiais da colmeia (PLADER
et al, 2025). Ramireahujaet al. (2025)analisou o conteddo intestinal de 16 espécies de
abelhas sem ferrdo mexicanas e 0s géneros mais comuns foram, respectivamente,

Lactobacillis eBifidobacterium

3.2.4. Fructilactobacillus spp.

Bactérias do génerd-ructilactobacilluspertencentes a ordenlLactobacillalese a
familiaLactobacillaceagpossuem células grapositivas, ndo formam esporos, ndo possuem
alta mobilidade, ndo produzem a enzima catalase, sdo anaerébios facultativos e possuem
morfologia de bastonete. Seu nome deriva da sua fonte principal de carbono, o acucar
invertido frutose.Estdo sendo isoladas de ambientes ricos em frutose, um dos principais
acucares do mel, além de flores e frutas, ambientes muito visitados por ab€lba®m, por
exemplo, F. fructosusque foi identificado no trato gastrointestinal de abelhas meliferas
(PLADER al, 2025). Cerqueirat al.(2024) fala de diversos microrganismos isolados de méis
e do organismo deMelipona spp. no estado de Minas Gerais, entre eles leveduras
SaccharomycetalasbactériasFructilactobacillugLactobacilaceae), ambas provavelmente de

origem ambiental.

3.2.5.Bacillus spp.

O ambiente Umido e guente de uma colmeia promove um ambiente 6timo para a
proliferacéo de certos microrganismos, como o caso de bactérias do geaeiltusspp. que
sdo grarpositivas e normalmente formam esporos e comumente sdo encontradas em

plantas e no solo. No entanto, devido a esta caracteristica de formacédo de esporos que sao
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resistentes as condi¢des adversas, como pH acido, isso permite colonizar os mais variados
ambientes como o mel e outras matrizes alimenticias, parametro de resisténcia frente a
outros microrganismos como as BAL, devido a termoresisténcia as temperatusaaltas.

Por exemplo, espécies dBacilluscomo B. subtilis, B. licheniformis, B. pumilwes,B.
amyloliquefacien$oram detectados durante a fermentacdo de ambos os méis de Apise
mellifera(AMINet al,, 2019).

Pinheiroet al. (2017) analisaram a microbiota associada ao mel da abelha Jandaira
(Melipona subnitidh no Semiarido do Rio Grande do Norte e encontrou, em algumas das
amostras, espeécies dBacillusspp, incluindo Bacillus cereug Bacillus licheniformisA
identificacédo deBacillusspp. com propriedades antimicrobianas pode prover um aumento de
valor comercial ao mel de abelhas sem ferrdo, ja que esse grupo de bactérias é
constantemente associado a ter uma relagdo simbiotica com abelhas (GILLIAM EL&3d.
esse género quanto outros presentes no mel podem possuir capacidade probiotica.

A maioria dosBacillusspp. ndo sdo perigosos para mamiferos, com excecaB.do
anthracise de algumas cepas d& cereuso que vale notificar aguBacillusspp. produzem
uma vasta variedade de compostos funcionais advindos do seu metabolismo secundéario,
como antibitticos, inseticidas, enzimas, e outros compostos conhecidos por serem
antimicrobianos. Essas caracteristicas biolégicas e comerciais tornanéeste gnportante
como fonte de probidticos, principalmente devido ao seu papel antagonista cbattérias
enteropatogénicas (AMIMt al., 2019).

Nogueiraneto (1997) fala de experiéncias realizadas no Brasil a fim de testar o
potencial antibacteriano do mel de ASF em comparagédo com o n#gbidemelliferacontra o
bacilo causador do antraB4cillus anthraci€ohn). Como resultado, todos os esporos de
antraz desapareceram em menos de 24 horas dos meéis de Mandadaipdna
quadrifasciatd. E nesses méis existiam outidacillusndo patogénicos, que apresentaram

atividade antimicrobiana contra patégenos.

3.3. AVALIAGCAO DO POTENCIAL PROBIOTICO
A selecdo de cepas de microrganismos probidticos segue uma série de critérios
preferenciais: estabilidade frente a acido e a bile, a capacidade de aderir a mucosa intestinal
e colonizar, pelo menos temporariamente, o trato gastrintestinal humano, a cajuicide

produzir compostos antimicrobianos e ser metabolicamente ativo no intestino. Outros
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critérios fundamentais sdo: a seguranca para uso humano, o histérico deat@genicidade
e ndo estarem associadas a doencas, além da auséncia de genes determinantes para
resisténcia a antibioticos e auséncia de atividade hemolitica (SAAD, 2006).

Esawyet al. (2012) buscou investigar o potencial probidtico de bactérias isoladas de
mel de abelhag\. melliferaanalisando propriedades como tolerancia a acidos e sais biliares,
atividade antibacteriana contra patdogenos entéricos, atividade de Lipase e entre outros. E os
resultados foram promissores para os testes, sugerindo que essas bactérias aguentariam e
seriambenéficas ao trato intestinal. E, embora haja bem menos trabalhos nesse intuito para
as Meliponini, diversos estudos buscaram um feito parecid

Duas cepas dBacillus(B. amyloliquefaciensl T+19 andB. subtilisHTF23) isoladas de
mel de ASF na Malasia possuiram grande potencial como probi6tico humano e animal, uso
como starter de culturas de fermentagcdo ao apresentarem caracteristicas que ddo suporte a
esses usos. Por exemplo, uma alta taxa de sobrevivénamaaimulacéo de digestao vitro,
um amplo espectro antimicrobiano e apresentar atividade-hé@molitica (AMINet al,, 2019).

Silvaet al. (2016) isolou na Caatinga pernambucana, com meé¥ld@ponaspp., sete
isolados deBacillus esporogénicos. No entanto, somente quatro mostraram potencial
probidtico ao apresentarem atividade antimicrobiana contra diversos patégenos. O isolado |
5 mostrou o maior potencial probiético ao inibir o crescimentdegeherichia coli, Klebsiella
sp, Pseudomonas aeruginosa, Salmonsllig e Staphylococcus aureu® crescimento de
Sarcinasp. ndo foi inibido por nenhum isolado.

Rosliet al.(2020) conduziu testes antimicrobianos em méis de oito espécies diferentes
de abelhas sem ferrdo asiaticas a fim de avaliar seus potenciais como fontes de probiéticos. O
mel da espécidHomotrigona fimbriah mostrou a atividade antimicrobiana mais alta, com
inibicéo de quatro das cinco bactérias testadalsa&obacillus malefermentarisi a bactéria
mais dominante nestes méis, estando presente nos oito tipos analisados.

Basharatet al. (2023) investigou a presenca de sete novas cepas promissoras de
Lactobacilluxzom niveis altos de resisténcia a 4cido e capacidade de producdo do mesmo, e
isolada do mel de ASF dinnan China. A andlise do sequenciamento do genoma de um
Lactobacillusp. Especifico, nomeadl@actobacillus pentosusYB@/I, mostrou potencial para
aplicacdo na industria alimenticia ao mostrar atividade probiética e uma alta producédo do

aminoacido triptofano.

g POTENCIAL DO MEL DE ABELHAS SEM FERRAO COMO FONTE DE PROBIOTICOS




3.4. PROPRIEDADES FUNCIONAIS ASSOCIADAS E
APLICACOES

Na vista dos fatos de que compostos fendlicos podem agir como promotores de
crescimento de bactérias acidaticas (MEL@t al., 2020), além de aumentarem as atividades
probidticas delactobacillus gassee Lactobacillus casegfVOLSTATOVét al, 2017), a
metabolizacdo destes compostos pode estar atrelada diretamente ou ndo, a uma tolerancia
maior de microrganismos benéficos contra estresse oxidativo, podendo assim aumentar a
viabilidade celular de produtos simbidticos idealizados com organisprobioticos
associados aos méis, inclusive de abelhas nativas como, por exemplo, bebidas fermentadas
como o hidromel. Como no caso de Fontanella (2021) que utilizou uma cepa de levedura
isolada do mel de abelhslelipona mandacaigara a producdo de um hidromel, a cepa se
mostrou forte candidata a ser utilizada na producéo de hidromel, principalmente devido ao
seu comportamento durante a fermentacdo. Além disso, o fato de ser uma levedura
proveniente de um mel ajudou na adaptacédomosto.

A mesma cepa d8. amyloliquefaciengHT}+19) descrita em Amiet al. (2019) foi
administrada em camundongos a fim de testar sua toxicidade e ndo houve dano celular a estes
animais, e 0s que receberam a bactéria apresentaram um crescimento maior quando
comparado ao grupo controle, sugerindo o potencial probiotico desta pepauma futura
formulacéo alimentar ou medicamentosa segura, beneficiando a saude (&MIN2023).

Hasaliet al. (2024) investigou o efeito de uma dieta rica em gorduras suplementada
com um queijo elaborado contendo uma bactéria probidtitacfobacillus brevidNJ42)
isolada do mel da A$feterotrigona itamafrente aos sintomas de Sindrome Metabdlica (SD)
em camundongos. Nesse estudo brevisncorporada ao queijo foi capaz de reduzir o ganho
de peso corporal e a massa de tecido adiposo branco nos ratos mediante uma dieta rica em
gorduras, além de também reduzir a intolerancia a glicose, acumulo rdieirgohepatica e
hipertrofia dos adipdcitos. Assim, demonstrando o potencial para futuros estudos buscando

efeitos similares em seres humanos de forma segura.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos fatos aqui relatados sobre o mel das abelhas sem ferrdo, se mostra uma
necessidade continua de estudar e investigar acerca do seu potencial como uma fonte natural
de microrganismos probiéticos, suas propriedades e aplicacbes, beneficios a saude,

bioprospec¢cdo e estudar sua microbiota fortemente influenciada pelos paréametros
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ecossistémicos realizados pelas abelhas como a polinizagéo, que é de vital importancia para a
conservacao do meio ambiente. Com esforcos cientificos e apoio de tradicdes milenares &
possivel descobrir novas oportunidades de uso para esse produto funaijoeag sinal de

saude e protecdo no mundo inteiro. E fechar as lacunas de conhecimento que faltam para

esse verdadeiro tesouro nacional, que por muito tempo foi negligenciado.
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RESUMO

A Sindrome do Intestino Irritavel (SIl) é um distarbio
gastrointestinal  funcional caracterizado por dor
abdominal, distensdo e alteragdes do transito intestinal,
afetando significativamente a qualidade de vida. Nesse
contexto, a dieta com baixo teor de FMBPs (Low
FODMAP Diet, LFD) tem se mostrado uma alternativa
promissora no manejo nutricional da doencga. Este estudo
realizou uma revisdo integrativa da literatura com o
objetivo de analisar as evidéncias cientificas sobre os
efeitos da dieta Low FODMAP r&il. A busca foi
conduzida nas bases PubMed e Web Of Science,
considerando publicagbes entre 2020 e 2024. A andlise
dos estudos demonstrou que a adogdo da LFD reduz
sintomas como dor abdominal, flatuléncia, distensdo e
diarreia, promovendo melhora clinieada qualidade de
vida dos pacientes. Além disso, obsergeumodulagdo
positiva da microbiota intestinal, com redugdo da
fermentacédo e consequente diminuicdo da producgéo de
gases. Contudo, a dieta apresenta limitacGes,
especialmente quanto a adeséo a d¢mnprazo e ao risco

de desequilibrios nutricionais quando realizada sem
acompanhamento profissional. Conetd que a LFD,
quando aplicada de forma individualizada e
supervisionada, constitui uma estratégia eficaz e segura
para o controle dos sintomas dal,Sembora sejam
necessarios estudos de longo prazo para avaliar seus
impactos sustentaveis na saude intestinal.

Palavraschave: Sindrome do Intestino Irritavel; dieta
Low FODMAPFODMAPsmicrobiota intestinal; revisao
integrativa.

ABSTRACT

Irritable  Bowel Syndrome (IBS) is a functional
gastrointestinal disorder characterized by abdominal
pain, bloating, and altered bowel habits, significantly
FFFSOGAYI LI GASYyGAQ ljdzr t AGe 27F
FODMAP Diet (LFD) has emerged as amising
nutritional approach for managing the condition. This
study conducted an integrative literature review aimed at
analyzing the scientific evidence regarding the effects of
the Low FODMAP Diet on IBS. The search was carried out
in the PubMed and Webfdcience databases, including
publications from 2020 to 2024. The analysis revealed
that adherence to the LFD significantly reduces symptoms
such as abdominal pain, flatulence, bloating, and
diarrhea, promoting clinical improvement and better
quality of Ife among patients. Moreover, a positive
modulation of the gut microbiota was observed, with
decreased fermentation and consequent reduction in gas
production. However, the diet presents limitations,
particularly regarding lonterm adherence and the risi
nutritional imbalances when not conducted under
professional supervision. It is concluded that the LFD,
when applied in an individualized and supervised manner,
represents an effective and safe strategy for controlling
IBS symptoms, although lontgrm dudies are still
needed to evaluate its sustainable impacts on intestinal
health.

Keywords:Irritable Bowel Syndrome; Low FODMAP Diet;
FODMAPs; gut microbiota; integrative review.
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1. INTRODUCAO

O conceito de foodmaps (Fermentable Oligosaccharides, Disaccharides,
Monosaccharides and Polyplsou em portugués, oligossacarideos, dissacarideos,
monossacarideos e polidis fermentéveis, pode ser entendido como uma forma de representar
a producéo, distribuicdo e consumo de determinados alimentos por regido, esse tipo de
alimento nada mais é do quadratos de carbono de cadeia curta, que apresentam baixa
absorcao no intestino delgado e que sédo altamente fermentéveis pela microbiota intestinal, o
que pode induzir a producdo de gases (Fernandes; Almeida; Costa, 2020; Jesus; Ferreira;
Vieira, 2024).

De acordo com &Vorld Gastroenterology OrganisatigWGO, 2015) a ocorréncia da
sindrome do intestino irritavel (SIl) ocorre em cerca de 9 a 23% da populagdo mundial. Ja no
Brasil, esse nimero chega a cerca de 12% da populacado (Ribaird2011). Essa sindrome
€ caracterizada por sintomas persistentes envolvendo dores abdominais, estufamento
gastrico e alteraces no comportamento regular do intestino (Almeida; Wanderley, 2023).
Devido aos seus sintomas generalizados e recorrentes onpexigodem nasd sofrer com
desconfortos fisicos constantes, como também sofrimento psicologico (Ford; Lacy; Talley,
2017).

A Sl é classifica de acordo com Roma IV como uma doenca cronica funcional do
intestino, segundo critérios préstabelecidos o paciente que apresentar um possivel quadro
de desconforto ou dor abdominal recorrente, pelo menos trés dias por més, nos Uttiésos
meses, acompanhado de dor na defecacdo, mudanca na frequéncia da defecagdo e mudanca
em sua consisténcia podem ser classificados como potencialmente propensos a serem
diagnosticados com a doencga (Drossman, 2016).

Dentre as alternativas terapéuticas esta a adesao de dietas baseattanefodmap$
ou seja, o0 consumo regular de alimentos que apresentem baixo nivel de carboidratos que
possam desencadear processos de fermentacdo no intestino (Retatd., 2024). Tal
responsabilidade parte do nutricionista, onde o0 acompanhamento rotineiro € indispensavel
para avaliar o quadro de evolucéo dos pacientes.

A Sl é um distarbio gastrointestinal funcional que acomete expressiva parcela da
populacdo, sendo caracterizada principalmente por dor abdominal, distensdo, diarreia e

constipacdo, podendo ou ndo estar associada a vomitos (Memtzds 2025). A literatura
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atual evidencia discussbes importantes sobre o papel da thetaFODMARO manejo da
sintomatologia da Sll e sua relacdo com a qualidade de vida dos pacientes. A dieta é baseada
na restricdo deFODMAPscarboidratos de cadeia curta e de alta fermentagdo, que sao
considerados potenciais gatilhos para a manifestacdo e agravamento dos sintomas
gastrointestinais (Cardoszt al., 2025).

Estudos recentes indicam que a adocdo de did¢tas FODMARpode promover
reducao significativa dos sintomas associados a Sll, como dor abdominal, distensdes, diarreia
e constipacao, favorecendo uma melhoria na qualidade de vida dos pacientes @eallini
2020; Cardoset al.,, 2025). Além disso, a literatura sugere que tais dietas podem interferir
positivamente na composicdo da microbiota intestinal, diminuindo a fermentacdo causada
pela ingestdo excessiva de carboidratos fermentaveis, o que contrilvai gaalivio dos
sintomas (Browret al., 2023).

Nesse contexto, a presente revisao integrativa teve como objetivo investigar como a
literatura apresenta discussdes sobre a dieia FODMAIR seu impacto na sintomatologia e
qualidade de vida de individuos com diagnostico de Sindrome do Intestino Irritavel, assim
como 0s mecanismos envolvidos na atuagao dessa dieta e sua correlacao entre a redugéo do

consumo d&FODMAPsg a melhora dos sintomas e da qualidade de vida desses pacientes.

2. METODOLOGIA

O presente estudo tratoge de uma revisao integrativa da literatura, de abordagem
qualitativa, com o objetivo de reunir e analisar criticamente artigos cientificos que abordaram
os efeitos da diettow FODMAIMRa qualidade de vida e no alivio dos sintomas de pessoas com
Sll. Segundo Mendes, Silveira e Galvao (2008), a reviséo integrativa permite a incorporacao de
evidéncias em pesquisas na area da saude, promovendo uma compreensao mais ampla do
fenbmeno inveslado por meio da sintese do conhecimento prddaz
Complementarmente, Whittemore e Knafl (2005) reforcam que essa metodologia possibilita
integrar achados de estudos com diferentes abordagens metodolégicas, contribuindo para a
formulacéo de conclusbes fundamentadas e aplicaveis na pratica clinica.

As bases de dados escolhidas para compor o presente estudo de revisao ffam a
of Sciencee PubMed Para os critérios de inclusdo, consideraisanartigos cientificos
completos e disponiveis para download, no idioma inglés, com metodologia claramente

descrita, publicados entre os anos de 2020 e 2024. Ja para os critérios de exclusdao,
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desconsideraranse artigos de revisdo, material editorial, excluindo ensaios com animais ou
seres humanos que ndo apresentaram metodologia clara ou disponivel para download, bem

como revisdes tedricas sem dados empiricos e artigos duplicados (Tabela 1).

Tabela 1: definicdo dos filtros de pesquisas nas plataformas de buscas

Filtro Critério

Periodo de publicacéo 2020 a 2024, visando assegurar a atualizagao e relevancia.
Tipode documento Artigos cientificos completos (full text).

Espécies Seres humanos, excluindo estudos in vitro ou animais.
Idioma Inglés.

Fonte: Autoria Prépria (2025)

Todos os dados coletados nessa pesquisa seguiram a metodologia do acrénimo PICO
(Tabela 2), onde houve: identificacdo do problema e formulacédo da pergunta norteadora;
busca nas bases de dados selecionadas para a presente pesquisa; aplicacdo dos eritérios d
inclusdo e exclusdo; selecdo dos estudos; leitura de titulos e resumos; leitura integral e

extracdo das informacdes para analise; e sintese de informacdes.

Tabela 2: Estrutura da pergunta norteadora segundo o acrénimo PICO

Elemento Descri¢éo

P (Populacdo/Problema) Pessoas com Sindrome do Intestino Irritavel

| (Intervencéo) Dieta com restricdo de FODMAPs

C (Comparacao) Dieta habitual ou outras intervencdes dietéticas (quando aplicavel)

O (Desfecho) Melhora dos sintomas gastrointestinais, qualidade de vidades&o a
dieta

Fonte: Autoria Prépria (2025)

A busca dos estudos foi realizada nas bases de dadbMede Web of Scienge
utilizando a combinacdo dos descritotes d Ch5a! t 8¢ ! b5 GLNNAGFo6f S
G 5 A. 8 éesultados da busca foram criteriosamente abertos um a um em primeiro
momento, sendo feito a leitura dos seus resumos de todos aqueles que pudessem ser abertos
ou baixados de alguma forma gratuita, em segundo momento, 0s materiais remanescentes
foram lidos de forma integra, ao fim foram elegiveis para essa revisdo 15 publicande:s,
WEQ NBLINBaSyidl 2 ywvgbrdd stRncER SWoNS azt ¥ RESNPRIFRS N
pubmedS Wy Q 2 a2Yl{isNA2 RS WIrQ S W6Q O6CAITdzNF ™M
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Figura 1fluxograma PRISMA 2020 dos resultados apéstedo de reviséo

Referéncias localizadas: Referéncias removidas devido

web of science (a =383) —M ao recorte temporal:

Pubmed (b= 668) (a=225/b=334/n=559)

Referéncias avaliadas por titulo e

resumo: L »
web of science (a=158)

Referéncias excluidas

(a =66 /b =281/n=347)

Pubmed (b= 334)

Referéncias incluidas na avaliacdo
Refer&ncias ndo elegiveis para a

por texto completo (n = 46) — P revisdo (a=19/b=8/n=27)

web of science (a=92)

Pubmed (b= 53)

:

Referéncias avaliadas por texto

Referéncias excluidas por ndo

completo
web of science (a=73) —®| contemplar o foco da pesquisa
Pubmed (b= 45) {a=67/b=35/n=102)

\4
Estudos incluidos na revisdo:

web of science (a = 10)

Pubmed (b= 5)

Fonte: Autoria Propria (2025)

Ao fim, todos os trabalhos elegiveis foram organizados em uma tabela, seguindo a
2NRSY RS RIR2aY AGwSTFSNEYOAIFIET aGhoa2SUA@2a¢T
discursao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, apresentae um resumo dos estudos selecionados nesta revisdo integrativa,
destacando os principais objetivos, métodos e achados relacionados a aplicacdo da dieta com
baixo teor de FODMAPs (Low FODMAP QigiD) em pacientes com Sindrome do stite
Irritavel (SIl). A Tabela 3 organiza as informag@es de forma sistematica, incluindo autores, ano
de publicacéo, banco de dados utilizado, tipo metodoldgico e os achados mais relevantes de

cada estudo. Essa sintese permite identificar tendénciaséeeids convergentes e lacunas
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na literatura sobre a eficacia, a adeséo, os efeitos sobre a microbiota e @siamdos
individuos submetidos a LFD, fornecendo suporte para a andlise detalhada apresentada na

secao de resultados.

R

Tabela 3analise de revisdo dos autores elegiveis para o presente estudo

ARTIGO BANCO

OBJETIVO

PERFIL

PRINCIPAIS RESULTAD

DE METODOLOGICC
DADOS
(Yanet al., PubMed Testar se um suplemento d Ensaio clinicc Protocolo do ensaio
2020) fibras ibrefix) adicionado a randomizado, esperase que o]
pacientes com SlI que ja segue duplo-cego, suplemento aumente
LFDmelhora microbioma, SCF; placebo (protocolo fermentacdo distal e
sono, qualidade de vida e salc de estudo). butirato sem agravai
mental. sintomas.
(Nordin et PubMed Avaliar efeitos de ingestd Ensaio clinicc FODMAPs aumentaram
al., 2022) controlada de alto consumo d' randomizado, significativamente o IBS
FODMAPss glaten vs placebc duplo-cego, SSS comparado a placel
sobre gravidade dos sintome crossover. e glaten; glaten néo diferit
em pacientes com SlI. de placebo; alta
variabilidade individual.
(Ankersen PubMed Comparar eficicia a longo pra: Ensaio aberto, Ambas as intervenc¢te
et al, de LFD viaveb vs probiéticos randomizado, reduziram sintomas (sen
2021) em IBS e relacdo cor crossover para ndo diferenca  significativa)
microbiota. respondedores. melhora sustentada ¢
aplicabilidadee Health
(Russo et PubMed Comparar efeitos de 1: Ensaio clinicc Ambas reduziram
al., 2022) semanas de LFD vs die randomizado sintomas e melhorararn
baseada emTritordeum sobre controlado (12 QOL; sem alteracdo d
sintomas em IB®. semanas). micronutrientes.
(Rejet al, PubMed Comparar eficacia ¢ Ensaio clinicc Resposta clinica: 42% TD
2022) aceitabilidade entre TDA, LFD randomizado (4 55% LFD, 58% GFD (s
GFD em IBS ndo constipado. semanas). diferenca  significativa)
LFD reduziu mai:
FODMAPsabsolutos; TDA
mais simples e barato.
(Algera et PubMed Comparar efeitos de dieta cor Ensaio LFD reduziu gravidade dc
al., 2022) baixo vs moderad6ODMARM randomizado, sintomas Gl; 34y
IBS ¢rossoveduplo-cego). duplo-cego, responderam
crossover (7 dias clinicamente; resposte
por braco). predita por maior
gravidade basal.
(Colomier PubMed Investigar preditores Estudo clinico Menor disbiose emaior
et al, microbianos, nutricionais ¢ experimental com energia basal preditore:
2022) psicolégicos de melhori andlise preditiva. de  melhor  resposta;
durante LFD e dieta tradicional sofrimento psicolégica
piora resposta a distensac
(Wilson et PubMed Investigar se metabdlitos feca Ensaio clinicc Certos metabdlitos
al., 2023) e urinarios podem prevel prospectivo (propionato, fendlicos) se
resposta clinica a LFD. (observacional € associaram a melhori
intervencional). sintomética; microbiota

16S néo foi preditiva.
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ARTIGO BANCO OBJETIVO PERFIL PRINCIPAIS RESULTAD
DE METODOLOGICC
DADOS
(Tunali et PubMed Comparar eficacia de diet Ensaio clinicc Ambas reduziram
al., 2024) personalizada baseada em |IA randomizado significativamente IBSSS
microbioma com dieta LFI multicéntrico (RCT) e melhoraram QOL,; diet:
tradicional. personalizada apresento
maior diversidade
microbiana.
(Van Den PubMed Avaliar efeitos da reintrodugac Ensaio clinicc 80%  responderam ¢
Houte et duplo-cega com p6$ODMAPs randomizado, eliminacdo; 85% tiveran
al., 2024) apos eliminagdo em IBS. duplo-cego, recidiva na reintroducac
controlado. (fructanos/mannitol).
(Gravineet Web of Avaliar adesao efeitos clinicos Estudo Alta adesdo e reduca
al,, 2020) Science da LFD em 120 pacientes cc observacional significativa de  dor,
Sl prospectivo (corte distenséo e diarreia apos
de seguimento). semanas.
(Orlando  Web of Avaliar efeitos de LFD de 90 di Coorte prospectiva Melhora dos sintomas ¢
et al, Science em IBSD e alteragbes com andlise reducdo de marcadore!
2020) inflamatérias/lipidémicas. antes/depois. inflamatérios (PGE2
AA/EPA).
(Liuet al, Web of Avaliar efeito combinado da LF Ensaio clinicc LFD e probiéticos
2024) Science e probiéticos em sintomas ¢ randomizado melhoraram IBSSS ¢
microbiota de IBS. controlado. QOL; combinagao mostro
aumento deRuminococcus
e Akkermansia
(Abhari et Web of Avaliar seBacilluscoagulans+ Ensaio clinicc Ambos 0s grupos
al., 2020) Science LFD é superior a LFD isolada. randomizado, melhoraram sintomas,
duplo-cego e mas combinacdo teve
controlado. maior reducéo de IBSSS.
(Nordin et Web of Investigar respostas diferencia Ensaio clinicc FODMAPs aumentaram
al., 2024) Science a FODMAP= gliten em Sl € randomizado sintomas vs placebo; ser

possiveis biomarcadore duplo-cego, correlacdo moleculal
moleculares. cruzado, com robusta; gliten sem efeitc
analises significativo.

metaboldémicas.

Fonte: a autora (2025)

A andlise dos estudos selecionados nesta revisao integrativa evidéncia que a dieta com
baixo teor deFODMAPgonstitui uma das estratégias mais eficazes e consolidadas para o
manejo nutricional da SlI. Os resultados obtidos em diferentes desenhos metodolégicos,
incluindo ensaios clinicos randomizados, estudos de intervencdo, coortes prospectivas e
investigacbe®bservacionais, demonstram de forma consistente que a LFD reduz a gravidade
dos sintomas gastrointestinais, melhora a qualidade de vida e exerttesefeoduladores
sobre a microbiota intestinal e os metabdlitos associados a fisiopatologia da SlI.

Gravinaet al. (2020), em estudo observacional prospectivo, analisaram 120 pacientes
com SlI submetidos a LFD e observaram alta adesdo a dieta, acompanhada de reducéo de

sintomas como dor abdominal, distenséo e diarreia ap0s seis semanas de intervencdo. Além
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disso, os efeitos terapéuticos foram mantidos no seguimento de seis meses, indicando que a
LFD nao apenas promove alivio sintomatico imediato, mas também sustenta beneficios a
médio prazo quando associada a acompanhamento nutricional continuo.

De forma convergente, Orlandzt al. (2020) realizaram uma coorte prospectiva em
pacientes com SD submetidos a LFD por 90 dias, demonstrando melhora clinica
acompanhada da reducdo de marcadores inflamatorios, como a prostaglandina E2 (PGE2) e
alteracdes lipidicas prinflamatorias. Esseachados reforcam que a eficacia clinica da LFD
esta associada ndo apenas a reducdo da fermentacéo intestinal, mas também a modulacdo de
processos inflamatorios e metabdlicos locais.

Estudos experimentais randomizados confirmam a especificidade fisiolégica da dieta.
Nordin et al. (2022), em ensaio clinico duptego e cruzado, compararam os efeitos de
ingestdo controlada de alto consumo B©DMAPsgluten isolado e placebo em individuos
com Sll, observando que a ingestadd@MAPaumentou a gravidade dos sintomas (medida
pelo IBSSSS), enquanto o gluten ndo apresentou diferenca significativa em relacdo ao
placebo. Esses resultados reforcam que os carboidratos fermentaveis sdo apasinc
desencadeadores de sintomas em pacientes com Sll, e que a restricdo seletiva destes
substratos na LFD é central para o alivio da hipersensibilidade visceral e da distensao
abdominal.

Nordin et al. (2024) investigaram respostas diferenciais a FODMAPs e gluten em
pacientes com Sll, utilizando analises metabolémicas, confirmando a importancia da
variabilidade individual na sensibilidade a esses carboidratos fermentavee. &8¢p022) e
Russo et al. (2022) corroboram esses achados, indicando que a LFD é superior as dietas
tradicionais ou sem gluten na reducdo da gravidade dos sintomas, ainda que sua
implementag&o exija maior atencdo nutricional e esfor¢co de adesao.

O impacto da LFD sobre a microbiota intestinal tem sido amplamente investigado, Yan
et al. (2020) sugerem que a suplementacéo de fibras especificas durante a LFD pode mitigar a
reducdo de bactérias benéficas, corBdidobacteriume Faecalibacterium prausnitzisem
agravar sintomas clinicos. Gebal. (2020) corroboram esse efeito, mostrando que a restricdo
de FODMAPseduz a abundancia dessas espécies, as quais desempenham papel importante
na manutencédo da integridade da mucosa intestinal e na producao de acidos graxos de cadeia

curta (AGCC), como o butirato. Essa redugcdo de substratos fermentaveis evidencia a
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necessidade de uma fase de reintroducdo gradual, de modo a evitar desequilibrios
microbianos de longo prazo.

Além disso, a LFD modula o metabolismo de compostos bioativos e metabdlitos
relacionados ao eixo intestinmerebro. Nordiret al. (2024) relataram alteracdes significativas
no metabolismo de acidos biliares, compostos fendlicos e derivados do triptofano,
interferindo diretamente nas vias de comunicacdo intestiéoebro. Essas mudancas
metabdlicas, combinadas a diminuicdo da fertagdo colbnica e dos compostos
osmoticamente ativos, contribuem para a melhora da motilidade intestinal e para a
normalizacdo dasensibilidade visceral. Wilsomrt al. (2023) complementam essas
observacgfes, indicando que certos metabdlitos fecais e urinarios, como propionato e
compostos fendlicos, podem servir como preditores da resposta clinica a LFD, embora a
andlise da microbiota por 16S rRNA ndo tenha se mostresititiva.

A personalizacdo da dieta emerge como fator determinante para 0 Ssucesso
terapéutico. Colomieret al. (2022) demonstraram que pacientes com menor disbiose
intestinal com maior disponibilidade energética basal apresentaram respostas mais favoraveis
a LFD, enquanto individuos com sofrimento psicolégico elevado ou disbiose avancada
apresentaram respostasilitadas. Nesse contexto, Tunatfial. (2024) compararam uma dieta
personalizada baseada em inteligéncia artificial e perfis microbianos com a LFD tradiciona
observando que ambas reduziram significativamente os sintomas de SlII e melhoraram a
qualidade de vida, porém a dieta personalizada promoveu maior diversidade microbiana e
potencialmente efeitos mais sustentaveis no longo prazo. Ankezsah (2021) também foi
constatado que intervencgdes digitaimdb-based podem aumentar a adesdo e promover
melhorias comparaveis as intervencdes presenciais, facilitando o acompanhamento remoto e
0 suporte continuo ao paciente.

Os efeitos da LFD sobre a adesédo e a aceitacdo da dieta também foram objeto de
investigacdo. Rejt al. (2022) observaram que, embora a LFD apresente maior eficacia clinica
na reducdo dos sintomas, sua complexidade e custo podem comprometer a ades&o.
Entretanto, estudos de Graviret al. (2020) e Russet al. (2022) destacam que, quando
acompanhada por profissionais capacitados e aplicada de forma estruturada, a adesdo é
elevada e os beneficios mantée por periodos prolongados. Algetaal. (2022), em esaio

randomizado duplecego, observaram que cerca de 34% dos pacientes apresentaram resposta
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clinica apds sete dias de intervencdo com LFD, e que pacientes com sintomas mais graves na
linha basal apresentaram maior probabilidade de resposta positiva.

A LFD também impacta o begstar psicolégico dos individuos com Sll. A reducéo da
dor abdominal e do desconforto esta associada a melhora nos escores de ansiedade e
depressao, refletindo a estreita relacdo entre o eixo intestidcebro e o estado emocioha
dos pacientes. Staudachet al. (2023) indicam que a percepcédo de controle sobre os
sintomas mediada pela dieta contribui para melhorias no humor e na qualidade de vida,
ressaltando que os efeitos terapéuticos da LFD véao além do alivio gastrointestinal.

Estudos de reintroducdo deODMAP®dicam que a fase de reintroducéo € essencial
para a sustentabilidade da dieta. Van Den Haital. (2024) relataram que 80% dos pacientes
responderam a fase de eliminacdo, mas 85% apresentaram recidiva dos sintomas apos
reintroducéo controlada de determinados carboidratos, especialmente fructanos e manitol.
Esses dados reforcam a necessidade de acahgraento individualizado, permitindo
identificar os grupos dEODMAPgroblematicos e equilibrar a dieta de forma a presg a
diversidade microbiana e prevenir déficits nutricionais.

A combinacdo da LFD com estratégias complementares também mostrou efeitos
promissores. Liwet al. (2024) demonstraram que a associacdo da LFD com probidticos
melhorou significativamente os sintomas e a qualidade de vida, com aumento de bactérias
benéficas comoRuminococcue Akkermansia Abhariet al (2020) confirmaram que a
combinacdo deBacillus coagulangom LFD promoveu redug¢do superior do-855 em
comparacao a LFD isolada, evidenciando que a intervencédo combinada pode potencializar os

efeitos terapéiticos da dieta.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A literatura revisada evidencia que a LFD, quando conduzida com supervisdo
profissional e estruturada em fases de eliminagéo, reintroducéo e personalizacdo, apresenta
alta taxa de sucesso clinico, melhora a qualidade de vida e exerce efeito moduladoa sobre
microbiota e os metabdlitos intestinais. Os achados convergem para a importancia da adesao,
do acompanhamento nutricional continuo e da personalizagdo da intervencdo, mostrando
que a dietaLow FODMARonstitui uma abordagem fisiologicamente fundamentaga

adaptavel ao manejo da SllI, capaz de integrar alivio sintomatico, modulacdo microbiana e
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beneficios psicossociais. A consisténcia dos resultados entre diferentes delineamentos
metodoldgicos reforca a robustez das evidéncias cientificas disponiveis.

A literatura evidencia que, a LFD pode oferecer beneficios sustentaveis, reduzindo dor
abdominal, distensdo e diarreia, além de favorecer o equilibrio microbiano intestinal e a
producdo de metabdlitos benéficos, como os &cidos graxos de cadeia curtaefditis
refletem-se ndo apenas na melhora clinica, mas também no-éstar psicolégico dos
pacientes, demonstrando o impacto positivo da dieta no eixo intestérebro.

Entretanto, a adesdo a LFD ainda representa um desafio, especialmente devido a sua
complexidade e restricdo alimentar. A personalizacdo do plano alimentar e o
acompanhamento continuo por nutricionistas qualificados sdo essenciais para garantir a
adequacao nutricional e minimizar possiveis déficits. A integracdo de estratégias
complementares, como o uso de probidticos e ferramentas digitais de suporte, nsastra
promissora para otimizar resultados e facilitar o seguimento terapéutico.

Apesar dos avancos, persistem duvidas na literatura quanto aos efeitos da LFD a longo
prazo, sua influéncia na diversidade microbiana e os impactos metabdlicos decorrentes da
restricdo prolongada dEODMAPsEstudos futuros, com amostras maiores e delineamentos
longitudinais, sdo necessarios para avaliar a seguranc¢a nutricional e a sustentabilidade dessa
intervencdo, bem como identificar marcadores biolégicos que possam predizer a resposta
clinica individual

Por fim, a dietaLow FODMAPaplicada de maneira criteriosa e individualizada,
representa uma alternativa segura, eficaz e fisiologicamente fundamentada no manejo da
Sindrome do Intestino Irritavel, integrando beneficios clinicos, microbiolégicos e psicossociais

que contribuem para aprimoramento da prética nutricional baseada em evidéncias.
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RESUMO

Conhecida por diversos nomes, corhomeberry
laranjinha ou lim&ozinhdoce, Triphasia trifoliaé a
classificagdo botanica da espécie da familia
Rutaceae E uma planta de porte arbustivo com
caracteristica de arvore pequena ou cexdza
devido aos espinhos presentes no caule. E nativa
das areas tropicais do sudeste asiatico, mas com o
tempo foi espalhada para diversas areas tropicais e
subtropicais do muna, como nas Américas Central

e do Sul, regides da Africa e Oceania, sendo utilizada
principalmente coro planta ornamental devido as
suas frutas vermelhas e folhas e flores arométicas
citricas. Também é utilizada como recurso alimentar
na forma de geleias, doces, bebidas ou consinmo
natura da fruta madura. Além disso, as frutas e

alimentares, além de realizar analises fisico
guimicas iniciais. O fruto ddriphasia trifolia
apresentou elevada umidade, acidez moderada e
sélidos sollveis compativeis com o ponto de
maturagdo. Observoge discreto aumento de
docura no fruto maduro, mantendse a
estabilidade de umidade e cinzaste os estadios.
Esses parametros indicam potencial nutricional e
sugerem aplicacdo alimentar. Contudo, ainda sao
necessarios estudos mais abrangentes para
confirmar seu valor funcional.

Palavraschave: trifolia
Lim&odoce.

ABSTRACT

Limeberry. Triphasia

folnas s&o utilizadas na medicina tradicional
asiatica, como protetor de infec¢cdes géstricas e
pulmonar. Nesse sentido, esse trabalho objetivou
promover levantamento dos diversos usos
tecnoldgicos que esta fruta, poo conhecida no

Brasil, pode contribuir como recurso alimentar
alternativo e matérigprima para subprodutos

benéficos a saude, a partir de informagbes
disponiveis na literatura especifica quanto as
propriedades nutricionais, funcionais e
antibacterianas contra enteropatégenos

Known by various names, such as limeberry, orange
or sweet lemon,Triphasia trifoliais the botanical
classification of the species of the Rutaceae family.
It is a shrubby plant with characteristics of a small
tree or hedge due to the thorns present on the
stem. It is native to the tropical areas of Southeast
Asia, but over time it has spad to various tropical
and subtropical areas of the world, such as Central
and South America, parts of Africa, and Oceania,
where it is mainly used as an ornamental pildoe

to its red fruits and aromatic citrus leaves and
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flowers. Itis also used as a food resource in the form
of jams, sweets, drinks, or fresh ripe fruit. In
addition, the fruits and leaves are used in traditional
Asian medicine as a protector against gastric and
pulmonary infections. In this sense, thisdyaimed

to promote a survey of the various technological
uses that this fruit, little known in Brazil, can
contribute as an alternative food resource and raw
material for healthpromoting byproducts, based
on information available in the specific litetae
regarding its nutritional, functional, and
antibacterial properties against food
enteropathogens, in addition to performing initial

physicalchemical analyses. The fruit of Triphasia
trifolia presented high moisture content, moderate
acidity, and soluble solids compatible with the point
of ripeness. A slight increase in sweetness was
observed in ripe fruit, with moisture and ash
contert remaining stable between stages. These
parameters indicate nutritional potential and
suggest food applications. Howeaye more
comprehensive studies are still needed to confirm
its functional value.

Keywords: Limeberry. Triphasia trifolia. Sweet
lemon

1. INTRODUCAO

A demanda por novas fontes alimentares e funcionais tem impulsionado a investigacao

de espécies pouco exploradas, especialmente aquelas que apresentam potencial nutricional

e bioativo. Entre essas espécies, desteeaTriphasia trifoliaBurm. f.) P. Wilson, conhecida

popularmente comdimeberry um arbusto frutifero pertencente a familia Rutaceae. Embora

seja amplamente encontrada em regifes tropicais e utilizada de forma tradicional em

preparacdes domeésticas, seu potencial como alimento funcional &nutauco estudado. A

composicdo quimica de seus frutos e folhas revela a presenca de compostos aromaticos e

metabdlitos secundarios que podem conferir propriedades antioxidantes e antimicrobianas

relevantes para aplicacdes alimenticias e nutracéuticas (S&&tHal., 2008).

Estudos fitoquimicos demonstraram que os frutos e folhas da limeberry apresentam
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moléculas frequentemente associadas a atividade antioxidante e a capacidade de atuar como

conservantes naturais (SANTE&R., 2008). Aléem disso, anélises anatémicas e de composi¢ao

de folhas indicam estruturas secretoras e perfis quimicos compativeis com espécies utilizadas

tradicionalmente como fontes de compostos funcionais, reforcando a/&elda botanica e

fitoquimica da planta (SOARES; MARQUES; TORQUILHO, 2022).

O potencial funcional d&. trifoliatambém é evidenciado em estudos que demonstram

sua atividade antimicrobiana. Extratos das folhas e caules apresentaram agéo contra bactérias

Grampositivas e Grammegativas, indicando sua possivel aplicacdo em alimentos como

agente natural para aumentar seguranca microbiologica (THEANPHONG; MINGVANISH,

2018). Pesquisas recentes ampliam essa perspectiva ao mostrar que extratos foliares sao

capazes de inibir microrganismos do gén&fibrio, 0 que ressalta seu uso poteakiem
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produtos alimenticios, especialmente aqueles derivados de ambientes marinhos ou
suscetiveis a contaminacdo por esse enteropatégeno, podendo provocar infeccéo
generalizada (HERDIAR#®al., 2025).

Diante das evidéncias disponiveis, a frlitaeberry desponta como uma espécie
promissora, tanto no ambito alimentar quanto funcional. Seu perfil quimico, suas
propriedades bioldgicas e sua adaptabilidade em regides tropicais reforcam a importancia de
aprofundar o conhecimento cientifico sobre essa plastpecialmente no que se refere ao
desenvolvimento de ingredientes naturais, conservantes alternativos e alimentos
funcionalmente enriquecidos. Assim, este estudo busca analisar o potencieha&lzerry
como fonte alimentar e funcional, reunindo dados existentes e destacando oportunidades

para pesquisas futuras e aplicacdo na industria de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

A metodologia incluiu uma reviséo da literatura acercaideeberryTriphasia trifolia
e suas propriedades em bases como Scientific Electronic Library Online (SciELO), Portal de
Peridédicos da CAPES e Google Académico. Foram utilizados artigos, livros especializados e
periédicos em inglés, espanhol e portugués. Os critérios de inclusdon festudos
exploratorios com abordagem qualitativa de textos completos, usaedas palavrashaves:
Limeberry, Triphasia trifolia Lim&edoce.

Além disso, foram realizadas andlises fisjgonicas utilizando as frutas detrifolia,
seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), onde foram analisadas: Acidez
titulavel por volumetria de neutralizagéo, pH, cinzas por gravimetria, umidade por gravimetria
e sélidos soluveis (°Brix). Antes de cada analise, as frutas fagienibadas com hipoclorito
de sodio a 200 ppm por cerca de 15 minutos de imerséo e, posteriormente, enxaguadas em
agua corrente, a fim de garantir uma maior precis@oobtencdo dos resultados e evitar a

interferéncia de contaminantes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O géneroTriphasiaoriginad S R 2 3 NBighasz &2AyFR/SA TOA O -selaNA LI 2 =
disposicao das folhas. trifoliatambém conhecida pelas sinonimikstrifoliata, T aurantiola
e Limonia trifoliaé um arbusto de origem asiética, descrita na india, Indonésia, Vietna, Miamar
e Filipinas. Devido as suas caracteristicas ornamentais de folhas verdes e frutos vermelhos, foi

introduzida em varios paises, especialmente naqueles de clima tropical e Soatr@omo
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consequéncia da ampla ramificagdo da planta e dos muitos espinhos no caule, que sdo
pontiagudos e resistentes, esta é largamente cultivada aos pés de muros ou isoladas,
constituindo verdadeiras cercas vivas. Os frutos, por exemplo, quando macerados exalam
aroma do lim&o, enquanto as folhas liberam o aroma da laranja (Figura Bt @02023;
SANTOSt al, 2008).

Figura 1-imagem da arvore d&riphasia triféliqA) e o seu
e e :

s frutos maduros (B).

Diversas pesquisas acerca ldeneberryvém sendo feitas tanto nos paises que essa
espécie possui origem, quanto nos paises em que é exoética. A maioria dos estudos sdo em
torno de suas folhas. Entretanto, também s&o realizados estudos sobre o fruto, que vem
ganhando destaque devido a preseng@ ampostos funcionais e benéficos a saude, como
alcaléides, flavonoides, taninos, cumarinas e carotenodidesef0, 2023; HERDIANA al.,

2024). No estudo de Dondon, Bourgeois e Harggeus (2006), foi isolado cumarinas
biologicamente ativas e ndogistradas na ciéncia, presentes nas folhas das partes aéreas da
T. trifolia, que apresentam grande potencial antioxidante.

Segundo Colorado, Martelo e Duarte (2012), o 6leo essencial da fruta wi#dlia
cultivado na Colémbia, pais localizado na América do dawhonstrou alto potencial
antioxidante (94,53 %), quando comparado com padréo de acido ascoérbico (96,40 %). Esse
resultado anterior corrobora com os achados de Hgal. (2022), que observou que os 6leos
essenciais dé. trifoliaapresentam potencial antioxidante comparavel ao do acido ascérbico,
além de que o Oleo essencial possui efeitos -arftamatorios e antivirais, caracteristicas
farmacoldgicas interessantes, principalmente se consunidaatura

O potencial antimicrobiano da fruta e das folhas foi avaliado frente a diversas bactérias

patogénicas. O 6leo essencial dos frutos foi ativo co@imomobacterium violaceura
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Bacillus subtilisPor outro lado, o 6leo das folhas teve eficacia contra uma variedade maior de
microrganismos enteropatogénicos, com&@almonella cholerasuesStaphylococcus aureus
(SANTOSt al, 2008). Esses agentes patogénicos estdo muito relacionados as doencgas
transmitidas por alimentos e sdo capazes de provocar severos agravos em grupos vulneraveis
como gestantes, crianc¢as, idosos e imunossuprimidos (SANTANA, COSTA, SHINOHARA, 2021).

No estudo de Dcet a. (2023), demonstraram que o0 extrato alcodlico da fruta
comprovou atividade antimicrobiana contré&eacherichia cglimportante agente patogénico
e principal causador de surto alimentar no Brasil. Nesse mesmo estudo, os autores reforgam
gue as pesquisa em torno da trifoliatem potencial promissor para o desenvolvimento de
novos farmacos antimicrobianos no futuro, além de fonte de agentes naturais
anticolinesterasicos e, neste contexto, justificam futuros estugogitfoein vivg, no sentido
de investigar o potencial dos compostos quimicos presentes no fruto, como coadjuvantes no
tratamento da doenca de Alzheimer.

Em outro estudo de Theanphong e Mingvanish (2018), empregando o extrato
etanodlico bruto dos caules dd&. Trifolia foram encontrados resultados de atividade
antimicrobiana contreEscherichia cglBacillus subtili®€ Micrococcus luteyscomprovando
forte atividade antimicrobiana, podendo ser utilizada como fonte potencial para novos
medicamentos antimicrobianos no futuro. Segundo Heridiahal. (2025), a bactéria mais
comum encontrada em aguas marinhas e salobras eutrofizadas é a badidi@msp. e o
extrato etandlico das folhas® trifoliateve efeito supressor sobre o générdrioem estudos
in vitro. Esses achados sdo importantes sob o prisma da saude publica, uma veXigue o
cholerag também conhecido como vibrido colérico, é o agente causador da célera. A toxina
produzida se liga as paredes intestinais, alterando o fluxo normal de sddio e cloreto do
organismoEssa alteragéo faz com que o corpo secrete grandes quantidades de amea, o
provoca diarreia liquida, desidratacdo e perda de fisié sais minerais importantes para o
corpo, podendo evoluir para sequelas graves ou o6bito.

A planta também é usada na medicina tradicional asiatica como agente antibacteriano
(HERDIANAL al., 2025). Nas Filipinas, um remédio caseiro para doencas do trato respiratério
é confeccionado com a fruta adocada. J4 na Indonésia, a planta € utilizada contra problemas
de estdmago e pele (LIM, 2012).

Quanto a composicao fiskguimica do fruto dd. trifdlia. em comparagdo com Smith

(2021), é possivel notar que o teor de acidez titulavel por volumetria obtido € maior, sendo
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0,08 (acidez em sol. molar % m/gm contraste com os 1,5@cidez em sol. molar % m/deste
estudo. Por outro lado, quando comparado com outras frutas citricas analisadas, como o liméo
tahiti e da laranja navelina, é consideravelmente menor. Enquanto o °Brix obtido é
notoriamente mais alto que essas outras frutas (9,56 e 7,11, respectitajneorém muito

proximo ao valor presente no estudo para a prépria Limeberry (22,86) (Tabela 1).

Tabela 1 Resultados fisicquimicos do fruto dfriphasia trifolia.

Andlise Resultado
Acidez livre (acidez em sol. molar % m/v) 1,50 (Fruto maduro)
pH 5,59 (Fruto maduro)

88,38 (Fruto maduro)

i 0,
Umidade (%) 87,36 (Fruto imaduro)

Cinzas (%) 0,63 (Fruto maduro)

21,93 (Fruto maduro)

Soélidos solluvei@Brix) 21.73 (Fruto imaduro)

Fonte: Autoria proépria.

Observase que o fruto maduro apresenta umidade ligeiramente maior e um teor de
cinzas tipico para frutos, indicando acumulo de agua livre e estabilidade mineral ao longo da
maturagdo. Estudos coRassiflora cincinnatenostram que a umidade da polpa e o teor de
cinzas podem permanecer inalterados entre diferentes estadgios de maturagdo. O aumento
discreto do teor de solidos soluveis (°Brix) no fruto maduro sugere intensificacdo da conversao
de amido em acucares, o queémum durante a maturacao. Isso ja éhiservado enCarica
papayacv. Maradol, em que o teor de sélidos solUveis aumentou progressivamente com o
amadurecimento no pé. Vale ressaltar a importancia de se realizarem mais estudos acerca da
T. trifolia. uma vez que had uma pouca quantidade de informacgdes técnicas, necessitando assim
de maiores estudos a fim de compreender suas propriedades-fjgicoica (RINALDI; COSTA,
2024; FUGGATE et al., 2025).

Baseados nas informagfes coletadas, € possivel observar que os beneficios da
Triphasia trifoliasédo diversos e passa despercebida pela populacdo em geral, por falta de
informacéo cientifica na midia tradicional, portanto se mostra necessario um aumento de

pesquisas e divulgacdo sobre as propriedades farmacolégicas e funcional da planta, mas
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principalmente do fruto, que apresenta beneficios a saide como fonte nutricional e protecéo

contra microrganismos patogénicos, que podem vir carreados com a rotina alimentar.

4. CONCLUSAO

Baseados nas informacdes coletadas, € possivel concluir que os benefitiphdsia
trifolia atuando na protecédo da saude e frequentemente passa despercebida pela populacéo
por falta de informacao cientifica, portanto se mostra necessario um aumento de pesquisas e
divulgacdo sobre as propriedades farmacolégicas e funcionais, mas principalmenttodo
gue apresenta beneficios a saude como fonte nutricional e protecdo contra microrganismos

patogénicos.
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RESUMO

O tomate é a segunda hortalica mais importante do
Brasil e ocupa o sétimo lugar na produgao mundial,
envolvendo mais de 200 mil pessodisetamente

na cadeia produtiva. O cultivo ideal ocorre em
temperaturas entre 21 °C e 28 °C durante o dia e 15
°C a 20 °C a noite. Temperaturas elevadas causam
estresse nas plantas, reduzindo a frutificacéo e a
qualidade dos frutos. O tomateiro é uma plant
herbacea, podendo apresentar crescimento
determinado ou indeterminado, sendo o primeiro
mais usado para industria e o segundo para
consumo in natura. No Mato Grosso, a
produtividade média é de 24,96 toneladas por
hectare, insuficiente para atender a denda
interna. O clima quente, aliado a falta de pesquisa e
ao uso intensivo de agrotéxicos, limita a producéo e
aumenta os impactos ambientais. O estudo tem
como objetivo identificar as variedades de tomate
comercializadas em Alta FlorestaMT, avaliando
caracteristicas como forma, cor, tamanho e origem,
além de compreender as preferéncias locais de
consumo e comercializa¢do, contribuindo para o
conhecimento e o desenvolvimento da olericultura
regional.

Palavraschave: Recursos Genéticos. Olericultura.
Solanum lycopersicum

ABSTRACT

Tomatoes are the second most important vegetable
in Brazil and rank seventh in world production,
directly involving more than 200,000 people in the
production chain. Ideal cultivation occurs at
temperatures between 21°C and 28°C during the
day and 15°C t@0°C at night. High temperatures
cause stress to the plants, reducing fruit set and
fruit quality. The tomato plant is herbaceous and
can exhibit determinate or indeterminate growth;
the former is more commonly used for industry and
the latter for fresh casumption. In Mato Grosso,
the average productivity is 24.96 tons per hectare,
insufficient to meet domestic demand. The hot
climate, coupled with a lack of research and the
intensive use of pesticides, limits production and
increases environmental impact§he study aims to
identify the varieties of tomatoes sold in Alta
Floresta¢ MT, evaluating characteristics such as
shape, color, size and origin, as well as
understanding local consumption and marketing
preferences, contributing to the knowledge and
dewelopment of regional vegetable farming.

Keywords: Genetic  Resources.
Production.Solanum lycopersicum.
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1. INTRODUCAO

O tomateiro Solanum lycopersicum.) pertence a famili&olanaceae, tendo como
centro de origem a regido ocidental da América do Sul, abrangendo do norte do Chile ao sul
da Colébmbia e costa do Pacifico, incluindo as llhas Galdpagos até as encostas orientais da
Cordilheira dos Andes. As espécies selvagens ajgai@sn do tomateiro encontrarse
dispersas nessa area em habitats que variam desde o nivel do mar até os altiplanos andinos,
com altitude superior a 3.300 m. O provavel centro de domesticacdo da espécie € o México,
de onde foi levado para a Europa e se wiifu pelo resto do mundo (Melo, 2017)

O tomate pode ser cultivado em regides tropicais e subtropicais no mundo inteiro,
tanto para consumdn natura, no cultivo envarado, como para a industria de processamento,
através do cultivo rasteiro, destacande como a segunda hortalica mais cultivada no mundo,
sendo superada apenas pela batata.

O tomate é a segunda hortalica em importancia social no Brasil e ocupa o sétimo lugar
no ranking mundial, empregando pelo menos 10.000 produtores com mais de 60.000 familias
de trabalhadores, ou mais de 200.000 pessoas diretamente envolvidas com a producéo
(BRASIL, 2007). Segundo Filgueira (2000), a temperatura ideal para a produgcao do tomateiro
varia entre 2128°C durante o dia e 1%0°C durante a noite.

Temperaturas diurnas e noturnas mais elevadas prejudicam a frutificacdo e causam
abortamento de flores, reduzindo assim, o niumero de frutos por planta. Silva (2005) relata
gue quando a temperatura ultrapassa a recomendada acarreta estresse nas planeésjdav
menor liberacdo e germinacdo do grao de poélen, menor fixagdo dos frutos e ocorréncia de
frutos pequenos e com poucas sementes, causando danos prejudiciais para comercializagao
dos frutos.

A planta do tomateiro é herbacea, de caule flexivel, podendo ser de habito de
crescimento indeterminado ou determinado. Nas cultivares de crescimento indeterminado,
em geral, as plantas tém porte alto e necessitam de tutoramento e podas e sdo destinadas a
producdo de tomate de mesa dos diversos segmentos de mercado. De outro lado, as do tipo
determinado possuem plantas de porte rasteiro, sendo dispensavel o tutoramento quando o
objetivo é a producédo de matéraima para transformacao industrial. Todavi& bultivares

com habito de crescimento determinado que séo utilizados para producdo de tomate de
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mesa. Essas cultivares podem ser conduzidas em culturas rasteiras ou com tutoramento de
meia estaca (Alvarenga, 2013).

O estado do Mato Grosso produz em média 24,96 toneladas por hectare (AGRIANUAL,
2016), ndo conseguindo atender sua demanda interna, tornarmlodependente da
importacdo de outras regides produtoras. Isso deee principalmente, as condigcbes
climaticas adersas, sendo que a alta temperatura € um dos principais fatores, pode reduzir a
frutificagdo, provocar abortamento e queda de flores e amarelecimento dos frutos (HAREL et
al., 2014; ALVARENGA, 2013). Além disso, limitacdes técnicas e falta de inceesiqoisap
para o desenvolvimento da olericultura na regido, bem como alta suscetibilidade a doencas e
a pressao de pragas derivadas das lavouras de grandes culturas, intensificam o uso de
agrotoxicos, aumentam os custos de producéo, o risco ao consumidalegradacdo dos
ecossistemas

O presente trabalho tem como objetivo verificar in loco as variedades de tomate
(Solanum lycopersicum)lcomercializadas no municipio de Alta FloreshAT, identificando
os tipos disponiveis em diferentes pontos de venda, como feiras livres, supermercados e
mercearias locais. Bussa, com isso, caracterizar a diversidade de cultivares oferecidas aos
consumidores, observando aspectos como forma, coloracéoan&o e origem das frutas,
além de compreender as preferéncias de comercializacdo e consumoiéa. reg

A partir desse levantamento, pretende contribuir para o conhecimento sobre a
oferta de tomates no comércio logdbrnecendo subsidios que possam auxiliar em futuras
andlises sobre producéo, comercializacdo e demanda de diferentes variedades no contexto

regional de Alta Floresta.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. TAXONOMIA, CLASSIFICACAO E CARACTERISTICAS
O tomate pertence a orderdolanalesfamilia Solanaceae e ao género Solanum. A
primeira denominacao cientifica do tomateiro foi dada em 1694 por TOURNEFORT (1694),
apud PERALTA et al. (2006), que o classificou genericamebhtgagersiconque significa
GlLlsaasS3z2 RS t202¢ ylI € Ny3IdzZaZ 3INBIFO t 2N &dz
binomial, reclassificou o tomate como sendo do gén&aanum MILLER (1754), apud

PERALTA et al. (2006) descreveu e reclassificou o géneroLgoopersicor, mais tare,
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novamente MILLER (1768), apud PERALTA et al. (2006), descreveu varias espécies, incluindo
o tomate cultivado, que chamou de esculentum

Na sequéncia, diversos estudos mostraram alta correlacao genéticagntspersicon
esculentume espécies do génerSolanume o tomateiro foi reclassificado conf®olanum
esculentum Atualmente, com base em evidéncias obtidas a partir de estudos filogenéticos
utilizando sequéncia de DNA (SPOONER et al.,, 2005) e estudos mais aprofundados de
morfologia e de distribuicdo das plantas, ha ampla aceitac@o entre taxonomistas, melhoristas
e geneticistas da nomenclatui lycopersycurfiPERALTA et al., 2001; SPOONER, 2003;
PERALTA et al., 2006), conforme consta no Code of Nomenclature for Cultivated Plants
(BRICKELL et al., 2004).

De acordo com SILVA & GIORDANO (2000) suas flores sdo pequenas e amarelas,
formato de cachos ou racemo e séo hermafroditas, 0 que aumenta a taxa de autopolinizagao.
Possui inflorescéncia cimeira de formas simples, bifurcadas ou ramificadas. Em temperaturas
diurnas de 18°C a 25°C e noturnas de 13°C a 24°C, olssesvaelhor desempenho produtivo
das plantas. O numero de flores e o pegamento do fruto sédo intimamente influenciados por
temperatura abaixo ou acimados limites indicados para seu cultivo, logogqualidade e
quantidade de fruto é afetada com a permanéncia de temperatura acima de 28°C,
prejudicando a firmeza e a cor dos frutos, que permanecem amarelados devido a inibicdo da

sintese de licopeno e outros pigmentos de coloracdo avermelhada.

2.2. CARACTERISTICAS TOMATEIRO ( SOLANUM
LYCOPERSICUM L.)

O tomateiro apresenta flores hermafroditas, com partes funcionais masculinas
(anteras) e femininas (pistilo), sendo considerado uma planta autégama, pois realiza 95% de
autofecundacéo (FERTIK, 2017). O ovulo da flor origina a semente e o ovario o fndm Co
fruto produzido é proveniente do ovario (parte feminina), este serd geneticamente idéntico
ao progenitor feminino, enquanto a semente sera um hibrido dos progenitores feminino e
masculino (LERNER e HIRST 2002).

I OdzZf GAGIFNI W{ly alNIlFy2Q LISNISYyOS 2 3N
apresenta frutos de 6timo sabor, elevado teor de sélidos soltuveis (5,2 °Brix em média) e
excelente palatabilidade (ROSA et al., 2011). Apesar destas caracteristicas, os fredos des
cultivar tém sido pouco apreciados pelos consumidores como tomate de mesa, pois

apresentam frutos pequenos, de baixa firmeza e menor tempo de prateleira quando

g DIVERSIDADE DE TOMATES COMERCIALIZADOS EM ALTA FLORESTAMT




O2YLJ NFrR2a F24a FNHziza RI OdzZ GADI NI W{Iydal /1l
[ £FNFQ LISNISYyOS 2 3aANMHzZI]2 {lydl [/ NdHAd & 9aidl Od:
cruzamento de tomateiros Angela Gigant.100 e o hibrido F1 Dug, conferindo boa
qualidade aos frutos, além de ser considerado uma das melhores cultivares de tomates
disponiveis no mercado (MELO, 2017)

O grupo cerejaJolanum lycopersicoh. var.cerasiformé trata-se de cultivares de
tomates para mesa, introduzido no Brasil no inicio de 1990, e nos ultimos anos vem adquirindo
uma atencdo maior, devido a crescente demanda do consumo in natura (S&o José et al., 2013).
O tomate cereja se destaca em comparacada@mate tradicional, devido ao seu tamanho
reduzido, sabor e dogura. O fruto é rico em minerais (potassio, fosforo e calcio), vitaminas (C
S 903 f A@&dnif §1én d& possuir compostos amitantes benéficos ao homem
(Pobiega et al., 2020). Ele € consumido principalmente in natura, como petiscos e em preparos
mais elaborados (ABH et al., 2012).

De tamanho diminuto e formato arredondado ou alongado, o tomate cereja se
caracteriza por ser muito palatavel e atrativa (Gusméao et al., 2000), dada a sua coloracéo
vermelhabrilhante (Filgueira et al., 2007). Destesm ainda pela cor vermelha intensa ou
amarela para alguns hibridos, que chama muita atencao pela sua coloracgéo forte, alta firmeza,
boa consisténcia, resisténcia a doenca e pelo valor nutricional (Souza, 2009; Junqueira et al.,
2011). E uma cultura exigente em termos de temperatura, se tormamd fator limitante
guando excessivo, prejudicando a sua frutificacdo.

Temperaturas diurnas amenas favorecem o processo de polinizacdo, porém, se
observa um efeito negativo quando cultivado sob baixas temperaturas, devido ao
retardamento na germinacdo, na emergéncia e no crescimento vegetativo. De modo geral, a
espécie se deswvolve melhor ao cultivo em clima tropical, subtropical ou temperado
(Filgueira et al., 2013). A espécie também se desenvolve bem em um amplo espectro de
latitude, tipos de solo, temperaturas e métodos de cultivo, e sdo moderadamente tolerantes
a salinidale. Preferem ambientes com boa iluminacdo e drenagem (Lapuerta et al., 2001).

Como o proprio nome sugere, o Tomate Graudo é conhecido pelo seu tamanho maior
em comparagdo com outras variedades, como o tomate Santa Cruz ou o italiano. Ele possui
um formato arredondado e ligeiramente achatado, com polpa carnuda, poucas sementes e
um sabor que equilibra acidez e dogura. Essas qualidades o tornam ideal para o preparo de

saladas, molhos, extratos e para o consumo em fatias (Filgueira, 2008).
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Sua cultivacéo é adaptada a diversas regidoes do Brasil, sendo uma hortalica de grande
importancia econdmica para o agronegocio nacional. De acordo com dados da Embrapa, o
tomate, incluindo as variedades de mesa como o Graudo, figura entre as princigalg;asr
em valor de producao no pais, exigindo técnicas de manejo que vao desde o tutoramento das

plantas até o controle rigoroso de pragas e doencas (EMBRAPA HORTALICAS, 2021).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. LOCAL DE ESTUDO

O presente estudo foi conduzido de Alta Floresta, situado a aproximadamente 840 km
RF OFLWAGIFE /dzAl 6t SYyGNB® a O22NRSYIFRIF&a 3S23
I mmMmcnnQ RS fFdAGdzZRS { X LI2&aaddzi t NBdntesR& QOH M
49164 habitantes, dos quais 42718 residentes na &area urbana (IBGE, 2013). O indice de
Desenvolvimento Humano (IDH) em 2013 era de 0,714, abaixo do IDH do Estado, que é de
0,725 e do Brasil, 0,730 (PNUD, 2013). A vegetacao é constituida pedataBl@©mbrofilas
Aberta e Densa, Florestas Estacionais e Formacfes Secundarias (BRASIL, 2007). O relevo é
formado pelo Planalto Apiac&ucurundi e a Depressao Interplanaltica Amazoénia Meridional
(ROSS, 2007).

A pesquisa foi realizada em quatro pontos comerciais do municipio: os supermercados
Machado, Kinfuku e Del Moro, além da feira livre municipal. Em cada local, presedeu
observacédo direta e ao registro fotografico das variedades de tomate disponivgis pa
comercializagéo.

Foram também realizadas entrevistas informais com os responsaveis pelas secfes de
hortifrati, com o objetivo de identificar a origem e a procedéncia das espécies
comercializadas. Essa abordagem permitiu obter informacdes complementares sobre a

diversidadee a cadeia de fornecimento dos produtos horticolas no comércio local.
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Figura I¢ Espécies de tomates comercializadas em Alta Floresta.

(A) Tomate San Marzano; (B) Tomate graudo; (C) Tomate Pizzadoro; (D) Tomate cereja

Na figura (1A), tomates do San Marzano, caracterizados pelo formato alongado e
coloracdo vermelha intensa, comumente utilizados para preparo de molhos devido a sua baixa
acidez e polpa firme. A figura B, exibe tomates graudos, de formato arredondado e
didmetro maior, indicando ampla oferta e consumo popular. J& a imagem (C) mostra 0s
tomates Pizzadoro, também conhecidos por seu formato oval e textura densa,
frequentemente empregados na culinaria italiana.

A imagem (D) apresenta o tomate cereja, comercializado em potes plasticos,
evidenciando a preferéncia por embalagens praticas e porcdes reduzidas, voltadas ao

consumo domeéstico e saladas frescas.

4. RESULTADOS

Foram encontradas cinco variedades de tomate em Alta Floréstenate San
Marzano, Tomate Graudo, Tomate Pizzadoro e Tomate Cereja. Essas variedades foram
observadas nos supermercados Macha#dinfuky Del Moro e também na feira livre. A
maioria dos tomates comercializados na cidade vem do estado de S&o Paulo, sendo o Tomate
Cereja a Unica variedade produzida localmente, em Alta Floresta.

O estado de Mato Grosso possui muitos desafios e potencialidades na tomaticultura,
devido as grandes fronteiras agricolas e as extensas areas produtivas. Porém, sua producéo é
pequena e incipiente, ndo atendendo a demanda do mercado consumidor regiord,qae

importar frutos de outros Estados (Neves et al., 2013).
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O consumo anual de frutas, legumes, hortalicas e laticinios em Mato Grosso é estimado
em cerca de 254 mil toneladas. Deste total, aproximadamente 39% (93 mil toneladas) sao
provenientes de outros estados do pais, 0 que evidencia uma significativa dependénc
externa no abastecimento alimentar do estado.

Dentro dos grupos de alimentos avaliados, as frutas frescas se destacam por
apresentar a maior taxa de importacao: sdo em torno de 58 mil toneladas, correspondendo a
53% do consumo total. As principais origens desses produtos sédo os estados de Sao Paulo,
Parand e Rio Grande do Sul, regides reconhecidas por sua capacidade produtiva e por
possuirem uma infraestrutura logistica mais desenvolvida para 0 escoamento de

hortifrutigranjeiros (Secopa) (DALLEMOLE et al., 2011).

5. CONSIDERACOES FINAIS

O levantamento realizado no municipio de Alta FloreS%T possibilitou identificar a
diversidade de tomates disponiveis no comércio local, revelando a presenca de cinco
variedades principais: San Marzano, Graudo, Pizzadoro, Cereja e Grape Kano. A analise
mostrou que a maior parte desses produtos é proveniente de outros estados brasileiros,
principalmente S&o Paulo, o que confirma a dependéncia externa de Mato Grosso para o
abastecimento de hortali¢cas, especialmente o tomate.

Essa situacao reflete um cenario mais amplo da tomaticultura matogrossense, que,
apesar de contar com vastas areas agricolas e condi¢des favoraveis a producéo de diversas
culturas, ainda enfrenta desafios significativos para expandir a producao de fawtdligtre
esses obstaculos, destacasa as altas temperaturas, que afetam a frutificacéo e a qualidade
dos frutos, além da falta de incentivo & pesquisa e a infraestrutura especifica para o setor
olericola.

O fato de apenas o tomate cereja ser produzido localmente demonstra um potencial
produtivo ainda pouco explorado, que poderia ser estimulado por meio de investimentos em
tecnologia, capacitacdo de produtores e politicas de incentivo a agricultura familiar
sustentavel. Tais acdes poderiam reduzir a dependéncia de outras regides, fortalecer a
economia local e garantir produtos mais frescos e acessiveis a populagéo.

Portanto, este estudo contribui para o entendimento da dindmica de comercializacéo

e consumo do tomate em Alta Floresta, oferecendo subsidios para futuras pesquisas voltadas
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ao planejamento da producdo regional, a sustentabilidade do agronegécio local e ao

fortalecimento das cadeias curtas de abastecimento alimentar.
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RESUMO

O estudo analisou a diversidade de Ilimdes
comercializados no municipio de Alta FlorestdT, com

o objetivo de identificar as principais variedades
disponiveis e suas formas de utilizacdo. A pesquisa foi
conduzida em 31 de agosto de 2025, abrangendcagisit
feira livre e aos supermercados locais Delmoro,
Machadao e Kinfuku. Os resultados indicaram que o limao
Taiti € o mais vendido e preferido pelos consumidores,
devido a sua versatilidade culinaria e boa relacéo ecusto
beneficio, sendo amplamente empredga em bebidas,
temperos e pratos diversos. Apesar disso, o0 limdo Cravo
(ou Rosa) destaese como a Unica variedade com
producéo local, ainda que limitada a uma safra de trés a
quatro meses e voltada principalmente ao uso em
saladas. Ja o limdo Sicilianoe drigem paulista, é
importado em fungéo de suas caracteristicas superiores
de aparéncia e sabor, mas nédo € cultivado na regiao por
falta de investimentos em tecnologias agricolas, como
irrigacdo. Também foi relatada a incidéncia de fumagina,
doenca flingia que compromete a qualidade das folhas e
frutos. Concluse que o mercado de limGes em Alta
Floresta depende fortemente da importagdo para suprir a
demanda, sendo o aprimoramento tecnolégico essencial
para fortalecer a producéo local e ampliar a diverd&la
de cultivares disponiveis.

Palavraschave:Comercializacdo. Lima &cida. Lim&o Taiti.
Lim&o Cravo. Lim&o Siciliano

ABSTRACT

This study analyzed the diversity of lemons marketed in
the municipality of Alta Floresta, Mato Grosso, aiming to
identify the main varieties available and their uses. The
research was conducted on August 31, 2025, through
visits to the local street marketand supermarkets
Delmoro, Machad&o, and Kinfuko. The results showed
that the Tahiti lime is the most sold and preferred variety
due to its culinary versatility and cesffectiveness, being
widely used in beverages, seasonings, and various dishes.
However the Cravo (or Rosa) lemon stands out as the
only variety with local production, limited to a harvest
period of three to four months and mainly used in salads.
The Sicilian lemon, mostly imported from Sdo Paulo, is
valued for its superior appearance andwvor but is not
cultivated locally due to a lack of investment in
agricultural technologies such as irrigation. The presence
of sooty mold, a fungal disease that affects leaf and fruit
quality, was also reported. It is concluded that the lemon
market in Ata Floresta heavily relies on imports to meet
consumer demand, and technological improvements are
essential to strengthen local production and expand the
diversity of available cultivars.

Keywords: Marketing. Acidic Lime. Tahiti lim&ravo
lemon. Sicilian leman
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1. INTRODUCAO

O género Citrus pertencem a subfamilia Aurantioideae da familia Rutaceae,
uma classe de angiospermas com ampla distribuicdo na regido das monc¢des, desde o oeste
do Paquistéo até o centroorte da China e ao sul, através do Arquipélago das indias Orientais
até a Nova Guiné e o Arquipélago de Bismarck, nordeste da Australia, Nova Caledénia,
Melanésia e as ilhas da Polinésia Ocider8ulifigle e Reece., 196 Dos diferentes pontos de
origem, os Citrus seispersam para outras partes do mundo, chegahsidmmSricas no final
do sSculo 15.

A partir de seus centros de origem, os citrus difundisan passando a ser
cultivados em todas ageas tropicais e subtropicais fa¥eeist cultura, numa ampla faixa
geogt fica compreendida entre as latitudes 40° nos heiies Norte e Sul. Em awexpanso
por todos os continented, excecdo da Antartida, a citricultura fomentou uma portentosa
agroindjstria, implantada em mais de sete np#s de hectares, distrijdos em uma centena
de pgses. Apesar da ampla capacidade de adajataos diros, as principaisreas produtoras
localizamse em regies subtropicais, em latitudes superiores a 20°N e 20°S. Essa asSertiva
cor- roborada com o que se observa no Brasil, onde mais de 80% dacpoodncontrase
acima da latitude 20° Sul. A dentla mundial de suco de laranja, as capds ecatgicas
adequadas, da Amamia ao Rio Grande do Sul, e a grande disponibilidadere muito
superiort. atualmente ocupada pela citricultura @ma de 900 mil ha), foram determinantes
para que o Basil, a partir da §cada de 1980, assumisse a lidasmundial na prodcéo de
citrus e exportafo de suco de laranja.

A limeirat cida [C. aurantiifolia(Christm.) Swingle] e a toranjeir€.[ maxima
(Burm.) Merr.] seriam oriundas dérquipSlago Leste Indiano, tendo sido levadas pahadia
em $pocas remotas. O limoeir€[ limon(L.) Burm. f.] e o pomeleir€( paradisMacfad.) sm
0s seus centros de origem indefinidos, e a cidreiraggspcuja primeira meméo data de
4.000 a.C., seria provavelmente origia do Sul da Chinakdia (CHAPOT, 1975).

Algumas frutas citricas sao propagadas de clonal por aporiifaad.et al.,

2017) através da embriologia nuclear, ou seja, o desenvolvimento de embrides ndo sexuais
originados no tecido nuclear materno do évulo, e esse processo natural pode ter sido
cooptado durante a domesticacao; a enxertia € um fendmeno relativamente re@dntige.,

et al., 2009) Ambos os modos de propagacao clonal levaram a domesticacédo de genotipos
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fixos (desejaveis), incluindo hibridos interespecificos, como laranjas, limdes, toranjas e outros
tipos.

As limas &cidas e os limbes destaesencomo o segundo principal grupo de citros
cultivado e produzido no Brasil. A producao de limbes destnarincipalmente, ao mercado
de frutas frescas, sendo amplamente utilizada no preparo de bebidas e em apdicacOe
culinarias, além de atender a industria de sucos concentrados, refrigerantes, alimentos, 6leos
essenciais e pectingd uso é bastante diversificado, seja como tempero para saladas, carnes
ou ingrediente no preparo de bebidas, os limbes estdo constamé&m@resentes na
alimentacédo do consumidor brasileiro. Entre as principais caracteristicas que tornam as limas
acidas e os limbes atrativos para o consumo, dessaca alto teor de vitamina C e de
compostos antioxidantes, propriedades também observada®etros frutos citricos, como
laranjas e tangerinas. Esses compostos contribuem para a reducao da incidéncia de doencas
degenerativas, como cancer, enfermidades cardiovasculares, inflamacdes, disfuncdes
cerebrais e ainda atuam no retardamento do envelhegmito precoce, entre outros
beneficios (CCSM, 2022

No Brasil, segundo dados do Anuario Brasileiro de Horti & Fruti (Gazeta Santa Cruz,
2023), houve um crescimento de 11 vezes na producédo de limdes no periodo que engloba os
anos de 1970 a 2021. Quanto a produgéo, ocorreu um crescimento de cinco vezeg,na are
sendo que as exportacdes tiveram um extraordinario aumento de 145 vezes, fazendo com que
este produto ocupasse as primeiras coloca¢c6es nas vendas de frutos frescos para o exterior.
E o Brasil ficou em terceiro lugar em 2022, tanto com relacdo ao vdigineg 156,3 mil
toneladas¢ quanto em relacédo ao valor exportado, que foi de US$ 153 milhdes de dolares.
Houve um crescimento de 22% da receita e de 8% do volume da exportagédo no ano de 2022,
se comparado com 2021, destacars® o Reino Unido e a Uni&aropeia, com destaque
para a Holanda. No que se refere ao mercado rarteericano, o Brasil ainda ndo conseguiu
estabelecer sua presenca por conta das barreiras legislativas e fitossanitarias impostas pelos
Estados Unidos da América (EUA). Restricbewvigaen prevenir a propagacdo da mosca das
frutas e tém impacto direto na importacéo de varias variedades de frutas, incluindo o liméo
brasileiro (Almeida & Prevideli, 2020).

No Brasil, a variedade Siciliano (Eureka) é a mais cultivada e amplamente conhecida. O
lim&o tipo Siciliano apresenta caracteristicas peculiares que o diferenciam significativamente

das limas acidas, como, por exemplo, as brotacdes iniciais e o initdoagddd com coloracéo
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arroxeada. As plantas dessa variedade sdo de grande porte e vigorosas, geralmente com
poucos ou nenhum espinho, possuindo folhas de tamanho médio e alta produtividade. Seus
frutos sdo médios a grandes, com massa aproximada de 200 gramas, e apresentag&oolor
amarela intensa quando maduros, além de suco extremamente acido, com acidez superior a
4 g/100 ML de suco. Ele é utilizado na preparacédo de sobremesas refrescantes e saborosas,
em pratos sofisticados, caracteristicos da alta gastronomia, e tambétalmaracio de sucos.
No pais, destacaree as variedades Siciliano IAC 272 e Eureka km 47, que figuram entre as
mais comercializadas (CCSM, 2022

I fAYlF + OARIF W¢ I KA G AP@rEian firhed(dirBas Tabig, e ®OA R |
estado de S&o Paulo como principal produtor nacional, concentrando aproximadamente 75%
da producédo brasileira, distribuida em cerca de 40 mil hectares. As plantas sdo bastante
vigorosas, de porte médio a grande, desprovidas de basgine apresentam flores de
coloracdo branca. Provavelmente de origem hibrida, as variedades comerciais da lima Tahiti
produzem polen e évulos invidveis, resultando em frutos partenocérpicos (seemtesh Os
frutos apresentam maturacdo precoce, massa aproximada de 90 g, coloracao externa verde
claro e polpa internamente verdamarelada palida. Diferentemente do lim&o verdadeiro, o
valor comercial da lima Tahiti € obtido quando os frutos ainda aptasea casca verdeE
amplamente empregado na culinaria, servindo como tempero para peixes, frutos do mar,
carnes, embutidos, aves e saladas, na preparacdo de bolos e doces em geral, além de ser
ingrediente indispensavel da tradicional caipirinha brasildtxistem varias sele¢des de Tahiti,
sendo as mais difundidas o HA@u IAC 304, também chamado de Peruano, o Qugalizo,
0 BRS EECB IAC Ponta Firme (CCSN), 2022

O liméo Cravo, também conhecido como limao rosa, possivelmente esgida um
hibrido entre a cidra e a tangerina, do qual provavelmente herdou a coloracéo alaranjada
intensa da casca e do suco, diferenciaisgoassim das limas acidas e dos limdes ti@ukds.
As plantas apresentam porte médio, sdo vigorosas e possuem poucos espinhos. Suas flores,
semelhantes as das tangerinas, apresentam coloragdo purpurea. Os frutos sdo de tamanho
pequeno a médio (aproximadamente 100 g), arredondados e apresentanacétogue varia
do amarelo ao laranfavermelhado. Na culinaria, o liméo Cravo € utilizado como tempero
para carnes e saladas, além de ser empregado na preparacao de bebidas, como limonadas e
coquetéis, bem como na confeccdo de doces. As principais vaeggdainerciais sdo para

porta-enxertos, destacandse o limao Cravo Limeira IAC 863 e o Santa Béarbara IAC 884
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(CCSM, 2092As plantas jificas $10 susceieis a grande gmero de mo$stias causadas por
fungos. O conhecimento do controle dessas dmesne, principalmente, das medidas
preventivas,S de fundamental impoffhcia para o sucesso do empreendimento |difa
(BERGAMIN e AMORIM, 1996).

2. PRINCIPAIS DOEN >AS Fa NGICAS

Gomose: $ causada pelos fungoRhytophthora parasiticee P. citrophthora Os
sintomas podem variar, dependendo da &sig ou cultivar de citros, da idade da planta, dos
5rgnos onde ocorre 0 ataque ou das coggiis ambientais prevalecentes. Em viveiros, o fungo
pode atacar os tecidos da régido colo, com lgses deprimilas de cor escura que aumentam
de tamanho e acabam provocando a morte das mudas. O fungo pode ainda infectar sementes
e causar podriges antes mesmo da germioao.

Em plantas adultas, os sintomas incluem exsédade goma, escurecimento dos
tecidos localizados abaixo da casca e sintomas reflexos da |gaei® @omo clorose intensa
das folhas, correspondendo ao lado do tronco ou dfgessprincipais onde ocorreas lepes.

Os frutos mais m@mximos ao solo podem ser contaminados, apresentando padrid
(BERGAMIN e AMORIM, 1996).

Rubelose:causada pelo fung@orticium salmonicolgpra doema vemse destacando
no ataquets tangerinas, limas doces e pomelos. A rubelose provoca a morte dos ramos com
0 aparecimento de lg®s que, geralmente, iniciam nas forquilhas dos ramos principais.
Nesses lugares, o teor de umida@mmaior, favaecendo o desenvolvimento do fungo que, em
certas situapes, chega a ser visto a olho nu, como um revestimento esbraadue brilhante
sobre o tecido apodrecido da casca. O aeasos sintomas fazm que o miflio desaparea,
ficando apenas um filamento longo que penetra na parte interna do ramo correspontente
lesho; as folhas da copa tornase amareladas, p@m persistem por muito tempo na planta.
a de coloraéo marrom e forte cheiro acrBERGAMIN e AMORIM, 1996).

Verrugose:causada polS. australisS a doeroa mais frequente das plantagiticas,
tanto em sementeiras e viveiros como em pomares, afetando somente frutos de laranjas
doces. A doema pode ser causada porss esigcies de fungos: na laranja Azeda, pomelos,
limpes verdadeiros, lifio Cravo, Volkameriano e RugdScausada pelo fung8phaceloma
fawceti; em tangerinas$ causada pofS. fawcetivar. scabiosa, nestes casos afetando folhas

ramos e frutos e, nas laranjas doces, afetando somente ossfruto
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Quando a verrugose aparece nas sementeiras e viveiros, afetando os principais porta
enxertos utilizados na citricultura, os tecidos joven® fpreferencialmente atacados,
causando deformgpes em folhas e ramos novos comples salientes ésperas. Osintomas
iniciais nas folhas ainda transparenté® pequenas manchas pontuais brilhantes e aguosas.
O controle, nesse caso, pode ser feito, de prgfera preventivamente, com produtos
recomendados para a cultura. Caso novas logga apresentem osrgiomas iniciais, repetir
a aplicaéo (BERGAMIN e AMORIM, 1996).

Melanose: doenoa que est presente em zonas cffiolas tropicais que possuem
temperaturas variando entre 25 e 30°C e umidade acima de 80% negtelmeA doea
torna-se importante em pomares cuja prodio destinase ao mercado de fruta fresca, pois a
penetracdo do agente causal sé @inda no fruto verde, aparecendo aspes quando do
injdio do amadurecimento dos frutos. Isso impossibilita a apiicade metodologia de
monitoramento, pois quando os sintomas apareceng ht como impedir & manchas na sua
superfdie. (BERGAMIN e AMORIM, 1996).

Pinta preta:Scausada pelo fungGuignardia citricarpaque se dissemina com muita
facilidade dentro e entre os pomares. Os sintomas, tanto em frutos quanto em foflwas, s
mais frequentes nalsreas da planta que ficam mais expostas ao sol. (BERGAMIN e AMORIM,
1996).

O objetivo deste trabalho foi verificar a diversidade de limdes comercializados no
municipio de Alta Florestg MT, com o intuito de identificar as principais variedades

disponiveis e suas principais formas de utilizagéao.

3. MATERIAIS E METODOS

No dia 31 de agosto de 2025, foi realizada uma visita a feira livre e aos supermercados
do municipio de Alta FlorestaMT, com o objetivo de identificar quais variedades de limbes
sdo mais cultivadas e comercializadas, bem como suas principais finaligdaass na regido.

A andlise do mercado de limao em alguns estabelecimentos de Alta Floresta, incluindo
a feira livre, e os supermercados Delmoro, Machadéo e Kinfuku (Figura 1) aponta o Limao Taiti
como o mais vendido e de maior preferéncia geral, principalmente devidoessetilidade

na cozinha (suco, caipirinha, tempero para carne e salada) .
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apesar da dominancia do Taiti, a producéo local em Alta Floresta se concentra no
Limdo Rosa (também conhecido como Limédo Cravo) (Fig.1). O Limdo Rosa € o unico com
producdo propria na Feira e no Delmoro (adquirido da regido de Alta Floresta). A safra do
liméo rosa tem uma temporada de producado de 3 a 4 meses e 0 Seu uso € principalmente para
salada.

Em contraste, o Liméo Taiti (Fig.20 e o Liméo Siciliano (Fig.3) sdo, em grande parte,
importados de fora do estado, com as principais origens sendo Sdo Paulo. Essa importacéo se
justifica pela maior qualidade, tamanho, aparéncia da casca e melhor pregorathstos
externos, conforme mencionado no Machadao e na comparacéo geral com Séao Paulo.

A regido de Alta Floresta é reconhecida pela sua fertilidade no solo, mas a falta de
investimento em tecnologia, como irrigacdo, é citada como um fator limitante para a
producédo de outras variedades, como o Limao Siciliano, que ndo é produzido localmente.

Um ponto de atencao na producgéo local é a ocorréncia de fungos. Tanto a Feira quanto
o Delmoro e o Machadao identificam a Fumagina (ou mofo preto/folha escura) como um
problema. A fumagina é uma doenca fungica que se manifesta como uma camada preta sobre

afolha, decorrente da secrecdo de insetos sugadores.
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Figura 1. Limdo rosa. Figura 2. Limdo tahiti. Figura 3. Limdo siciliano.

Fonte: Autores, 2025. Fonte: Autores, 2025. Fonte: Autores, 2025.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A andlise dos dados aponta um mercado de limdes em Alta Floresta que depende
fortemente de produtos importados para atender a demanda das variedades mais populares.
O liméo Taiti domina o setor por sua versatilidade e a qualidade dos produtos que vém de
fora, enquanto o liméo rosa mantém sua relevancia como a principal variedade de producao
local, apesar de seu uso ser mais limitado. O investimento em tecnologia agricola na regido
poderia potencialmente expandir a producao local e reduzir a dependénciarecedores

externos.
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RESUMO

A familia Anacardiaceae R.Br., composta por
aproximadamente 80 géneros e 800 espécies
distribuidas em regifes tropicais e subtropicais,
possui relevancia econdmica e ecoldgica. No Brasil,
apresenta ampla distribuicdo, com 15 géneros, 65
espécies e quatroariedades. Dentre suas espécies
de maior importdncia destaese 0 cajueiro
(Anacardium occidentale.), amplamente cultivado

e consumido em todo o pais, tanto pela polpa
(pseudofruto) quanto pela castanha, que possui
valor comercial e industrial expressivO presente
estudo teve como objetivo analisar a diversidade
morfolégica e  fisicguimica de  cajus
comercializados na Feira Municipal de Alta Floresta,
Mato Grosso, destacando sua relevancia econémica
e social. Os frutos foram coletados aleatoriamente
na feira em setembro de 2025, totalizando oito
variedades distintas. As amostras foram submetidas
a analises morfoldgicas (peso e tamanho dos frutos
e améndoas) e fisieguimicas (pH e teor de solidos
soltveis °Brix). Observae baixa diversidade entre
os ndividuos, mas com variacdes significativas
quanto ao peso, coloracao, formato e acidez. As
variedades 2 e 7 destacarase pelo maior peso

médio dos frutos, superior a 100 g, indicando
potencial para o0 consumo in natura e
processamento industrial, enquanto a variedade 6
apresentou améndoas mais pesadas, com aptidao
para o aproveitamento das castanhas. Quanto as
caracteristicas fisiequimicas as variedades 1, 2 e
4 exibiram maiores valores de °Brix e pH menos
acido, caracterizando frutos mais doces e awas

ao consumidor. Os resultados evidenciam o
potencial das variedades 2 e 7 como as mais
promissoras comercialmente, reforcando a
importancia da feira municipal como espacgo de
valorizagdo da agricultura familiar e da
biodiversidade regional.

Palavraschave: Anacardiaceae. Diversidade
morfolégica. Feira Municipal de Alta Floresta.
Recursos Genéticos.

ABSTRACT

The Anacardiaceae R.Br. family, comprising
approximately 80 genera and 800 species
distributed in tropical and subtropical regions, has
economic and ecological relevance. In Brazil, it has
a wide distribution, with 15 genera, 65 species, and
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four varieties. Among its most important species is stood out for their higher average fruit weight,
the cashew tree (Anacardium occidentale L.), widely ~ exceeding 100 g, indicating potential for fresh
cultivated and consumed throughout the country, consumption and industrial processing, while
both for its pulp (pseudofruit) and its nut, which has variety 6 presented heavier almonds, suitalie
significant commercial and industrial value. This nut processing. Regarding physicochemical
study aimed to analyze the morphological and characteristics, varieties 1, 2, and 4 exhibited higher
physicochemical diversity of cashews sold at the  °Brix valuesand less acidic pH, characterizing
Municipal Fair of Alta Floresta, Mato Grosso, sweeter and more attractive fruits for the
highlighting its economic and social relevance. The  consumer. The results highlight the potential of
fruits were randomly collected at the fair in varieties 2 and 7 as the most commercially
September 2025, dtaling eight distinct varieties. promising, reinforcing the importance of the
The samples were subjected to morphological municipal fair as a space for valuing family farming
(weight and size of fruits and kernels) and and regional biodiversity.

physicochemical (pH and soluble solids content

°Brix) analyses. Low diversity was observed among Keywords:Anacardiaceae. Morphological diversity.
the individuals, but with significantariations in Alta Floresta Municipal Fair. Genetic resource.
weight, color, shape, and acidity. Varieties 2 and 7

1. INTRODUCAO

Anacardiaceae R.Besta representada por 80 géneros e 800 espécies, distribuidas
principalmente em regides tropicais ou subtropicais (Pell et al. 2011). Em contrapartida, de
acordo com a Reflora (2025), a familia botanica no Brasil apresenta ampla distribuicdo
geografica, oarrendo em todos os estados brasileiros, de leste a oeste e de norte a sul,
totalizando 15 géneros, 65 espécies e quatro variedades para no Brasil.

A familia tem grande importancia econémica, devido muitas espécies fornecerem
frutos comestiveis, madeiras Uteis ou serem de usos ornamentais; Como exemplo, a
semente do cajueiroApacardium occidentale) obtémse a castanhde-caju, enquanto
o pedicelo frutifero suculento (hipocarpo) € comercializaamatura (Araudjo et al., 2018;
Santos et al., 2018; Nunes et al., 2018).

O caju é formado pelo pedunculo hipertrofiado, o qual corresponde a polpa
O2YSaliNGSt R2 FNMXzi2 0aLIASAdZRR2FNHzE2¢0 S LISt |
(Anacardium occidentald..); € uma espécie nativa brasileira, € um aquénio reniforme
composto por um pericarpo (casca), pelicula e améndoa. A partir da castanha-sdtém
améndoa e o liquido da casca da castanha de caju (LCC) (DE MORAES et al., 2013).

O consumo de frutos pertencentes a familia botanica Anacardiaceae, especialmente o
caju @nacardium occidentalk.), € amplamente difundido entre a populacéo brasileira; essa
popularidade se deve, em parte, ao fato de o caju ser uma planta de facil cultivo, que nao

exige muitos cuidados e se adapta bem a diferentes condigcbes ambientais (EMBRAPA, 2014)
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Em Alta Floresta (MT), a producéo e a comercializacdo de cajus tém grande relevancia
econdmica e social, principalmente nas feiras municipais, onde agricultores familiares
encontram um importante espaco para a venda de seus produtos. Esses ambienteséontal
a agricultura familiar, promovem a geracéo de renda e estimulam a diversificacdo da producao
local. Dessa forma, este trabalho tem como principal objetivo analisar a diversidade de cajus
comercializados na feira municipal de Alta Floresta, buscandpmeender a variedade de
frutos disponiveis e a importancia desses espacos para o desenvolvimento econémico e social

do municipio.

2. MATERIAIS E METODOS

Os frutos de caju foram adquiridos na Feira Municipal de Alta Floresta, no dia 21 de
setembro de 2025. A feira esta localizada no perimetro urbano do municipio de Alta Floresta
Mato Grosso (Figura 01). A Feira Municipal de Alta Floresta foi criada emmidlalde 1976,
com o objetivo de integrar e fortalecer a agricultura familiar; desde sua origem, o0 espago tem
servido como ponto de encontro entre produtores rurais e consumidores, oferecendo as
familias agricultoras um local adequado para o livre coméiasgrodutos cultivados em suas
propriedades (PMAF, 2024). A coleta dos frutos foi realizada em uma Unica ocasido,

justamente por ja estar no final do periodo de frutificacdo dos espécimes.

Figura 1. Area de estudo: a) Municipio de Alta Florestato Grosso; b,c,d) Feira Municipal de Alta
Floresta. Fonte: a) J.M. Fernandes; b,d) B.P. Santos; ¢) Google Earth.

e
7
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As coletas foram realizadas dentro da feira de forma aleatéria, uma vez que havia
muitas bancas de feirantes. Foi percorrido cada bancada perguntando se havia cajus
disponiveis para comercializacdo. Ao final, foram adquiridos oito individuos de espécies
diferentes.

ApGOs a coleta, o material foi encaminhado ao Laboratorio de Citogenética e Cultura de
Tecidos da Amazdnia Meridional, onde foi realizado o processo de triagem das amostras. O
material foi distribuido sobre uma bancada para a execugéo da morfotipagem ghidasens
espécimes foram organizados de acordo com suas caracteristicas semelhantes, recebendo

numeros de coleta em ordem crescente (Figura 02).

Figura 2. Morfotipagem dos materiais coletados e seus respectivos numeros de coleta. a) Variedade
1;b)V2;¢c)V3;d)V4;e)V5; F)V6; h) V7;i) V8.
|
ff

Fonte: B.P Santos.

A mensuragdo dos frutos foi realizada com o auxilio de uma fita métrica,
determinandese o comprimento de cada exemplar. Em seguida, utilizando uma balanca
analitica, foi efetuada a pesagem individual dos frutos inteiros, com e sem a castanha.
Posteriormerte, realizouse a pesagem separada da polpa e, por fim, a pesagem das
castanhas.

Em seguida, foi realizada a medi¢do do pH dos frutos utilizando um pHmetro digital
devidamente calibrado, a fim de determinar o grau de acidez de cada amostra.
Posteriormente, foi determinada a taxa de acidez (ou teor de soélidos solUveis totais)ipor me

de um refratdmetro portatil, obtendese os valores expressos em graus Brix (°Brix).
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3. RESULTADO E DISCUSSAO

Considerando o periodo final de produtividade para a procura dos frutos, foi
encontrado pouca diversidade na Feira Municipal de Alta Floresta Mato Groso, com apenas 8
individuos distintos entre si conforme indicado na tabela 1, apresentando variacédo
morfoldégica no tamanho do epicarpo e nha améndoa, formato do fruto e na sua coloracgéo.
Além disso, foi possivel observar diferenca significativa em relagdo ao seu peso, com

diferentes niveis de acidez dependendo da variedade.

Tabela I Comparativo dos pesos médios dos frutos de caju e de suas respectivas améndoas.

Variedades Fruto inteiro Fruto sem a améndog Améndoa
1 0,060g 0,055¢g 0,0509g
2 0,115¢g 0,107g 0,073¢g
3 0,063¢g 0,059¢ 0,0369g
4 0,082g 0,0769g 0,053g
5 0,053¢g 0,048¢g 0,0469
6 0,064g 0,0549g 0,070g
7 0,117¢g 0,1069g 0,010g
8 0,0469g 0,0369g 0,060g

De acordo com os dados apresentados na Tabela 1, € possivel visualizar uma variacdo
significativa entre as variedades avaliadas quanto ao pesdrdtus e das améndoas. As
variedades 2 e 7 destacarase por apresentarem 0s maiores pesos médios dos frutos inteiros
e sem améndoa, ambos superiores a 100 g, o que indica um maior potencial comercial,
especialmente quando o interesse esta voltado pararaliimento em polpa. Por outro lado,
as variedades 5 e 8 apresentaram frutos menores, com pesos inferiores a 60 g (inteiros) e 50
g (sem améndoa), sugerindo que esses individuos possuem menor produtividade em massa.

No caso das améndoas, as variedades 2 e 6 se sobressairam com 0S maiores pesos
médios (acima de 70 @), indicando um potencial para aproveitamento industrial ou
comercializacdo das castanhas. Ja as variedades 3 e 7 apresentaram améndoas mais leves,
com mena de 40 g, o que reduz o rendimento nesse aspecto.

De forma geral, os resultados sugerem que as variedades 2 e 7 apresentam melhor
desempenho em relagcdo ao tamanho e peso dos frutos, enquanto a variedade 6 se destaca
pela producdo de améndoas mais pesadas, demonstrando diferentes potenciais de

aproveitamerio comercial entre as variedades avaliadas.
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Tabela Z; Valores de pH e Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) em Frutos de Caju

Variedades PH °Brix
1 3,38 10
2 3,80 11
3 3,50 8
4 3,73 10
5 3,50 6
6 3,33 8
7 2,50 5
8 3,44 8

De acordo com &abela 2, observae que as variedades 1, 2 e 4 apresentaram valores
de pH menos acidos e maiores valores de °Brix, indicando frutos mais doces, uma vez que
possuem maior concentracao de solidos sollveis e valores de pH mais distantes da faixa acida.
Por aitro lado, as variedades 5 e 7 apresentaram valores de °Brix mais proximos de zero,
caracterizando frutos mais acidos e com menor teor de acucares. No entanto, os valores de
pH dessas variedades ndo foram os mais baixos, sugerindo que ndo ha uma rektedo di
entre o pH e o teor de acUcares nos frutos, ja que foi possivel observar frutos com pH mais
baixo e °Brix elevado.

Diante dos resultados apresentados, peskeafirmar que os frutos com maior teor de
sélidos soluveis (°Brix) tendem a se destacar comercialmente, devido a maior docura e
preferéncia sensorial por parte dos consumidores, o que pode resultar em maior demanda
valorizagéo de mercado dessas variedades.

De acordo com o grafico 1, € possivel observar diferencas visiveis de tamanho dos
frutos entre as variedades avaliadas. Netaque os individuos 2 e 7 apresentam frutos de
maior tamanho, destacandse entre as demais variedades. Em contrapartida, osithee
3, 5 e 8 exibiram poucas noancias no tamanho do fruto, indicando maior uniformidade com
relagdo ao tamanho dos frutos. Ja os individuos 1, 4 e 6 apresentam uma faixa intermediaria,
assim podendo ser considerados frutos de tamanho médio entre as devaaiedades

analisadas.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A andlise da diversidade de cajus comercializados na Feira Municipal de Alta Floresta,
Mato Grosso, revelou baixa variabilidade entre os frutos disponiveis, com apenas oito

individuos distintos observados durante o periodo final de produtividade. Apessade
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limitacdo em namero, foi possivel identificar variagdo morfolégica evidente, especialmente
guanto ao tamanho do epicarpo, formato, coloracéo e peso dos frutos e de suas améndoas.
As variedades 2 e 7 destacaram pelo maior peso médio dos frutos, tantoaimbs quanto
sem améndoa, indicando maior rendimento em polpa e potencial comercial para 0 consumo
in natura ou industrial. J4 a variedade 6 apresentou améndoas mais pesadas, sugerindo
aptiddo para aproveitamento na producdo de castanhas, enquanto asdadee 5 e 8
mostraram menor produtividade em massa, o que pode limitar seu valor econémico direto.
Com relacao as caracteristicas figicomicas, observose que as variedades 1, 2 e 4
apresentaram maiores valores de °Brix e pH menos acidos, correspondendo a frutos mais
doces e agradaveis ao paladar, preferidos pelo consumidor. Por outro lado, aadasé e
7 demonstraram menores teores de solidos soluveis, resultando em frutos mais acidos e de
menor aceitacdo sensorial. A analise morfologica representada no Grafico 1 reforca essa
diferenciacdo, evidenciando individuos com tamanhos variados, emoguéutos das
variedades 2 e 7 se destacam pelo porte superior, enquanto os individuos 3, 5 e 8 mantém
dimensobes reduzidas e uniformes.

De modo geral, os resultados indicam que as variedades de caju avaliadas apresentam
potenciais distintos de aproveitamento, tanto para o mercado de consumo direto quanto para
a industria de derivados. Entre elas, as variedades 2 e 7 se sobressaem palzacémde
maior tamanho, peso e teor de acuUcares, configurasdocomo as mais promissoras

comercialmente para o contexto local de Alta Floresta.
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RESUMO

A bubalinocultura no Brasil tem apresentado expansao
significativa, consolidandse como atividade estratégica
em funcdo da elevadausticidade dos bubalinos e de sua
capacidade de adaptacdo a diversas condi¢Bes
ambientais, incluindo éareas alagadicas. Essa
adaptabilidade permite sua integracdo em diferentes
sistemas de producgdo, destacande como alternativa
vidvel para pecuaristas qu buscam eficiéncia em
ambientes onde a bovinocultura enfrenta limitagGes.
Além disso, a atividade desempenha papel relevante na
agricultura familiar, contribuindo para a diversificagcdo
produtiva, seguranca alimentar e fortalecimento
socioeconémico locaNo segmento leiteiro, observse
crescimento expressivo da producado nacional de leite de
bufala, impulsionado por suas caracteristicas ffsico
guimicas superiores, como elevados teores de solidos
totais, proteinas, lipidios e minerais. Essas propriedades
conferem ao leite bubalino elevado potencial
tecnoldgico, especialmente para a fabricagéo de iogurtes,
resultando em rendimentos industriais superiores e
produtos de maior qualidade sensorial e nutricional.
Dessa forma, a bubalinocultura assume papel esgiat®

no desenvolvimento da cadeia produtiva de lacteos no
Brasil, oferecendo oportunidades concretas para
agregacao de valor, ampliacdo da oferta de derivados
diferenciados e fortalecimento da competitividade do
setor lacteo nacional.

Rendimento

Palavraschave: Bovideos. LAacteos.

industrial. Fermentados.

ABSTRACT

Buffalo farming in Brazil has experienced significant
expansion, consolidating itself as a strategic activity due
to the high hardiness of buffaloes and their ability to
adapt to diverse environmental conditions, including
wetlands. This adaptability all@vfor their integration
into different production systems, standing out as a viable
alternative for livestock farmers seeking efficiency in
environments where cattle farming faces limitations.
Furthermore, the activity plays a relevant role in family
farming, contributing to productive diversification, food
security, and local socioeconomic strengthening. In the
dairy sector, there is significant growth in national buffalo
milk production, driven by its superior physicochemical
characteristics, such as higvels of total solids, proteins,
lipids, and minerals. These properties give buffalo milk
high technological potential, especially for yogurt
production, resulting in higher industrial yields and
products of greater sensory and nutritional quality.
Therdore, buffalo farming plays a strategic role in the
development of the dairy production chain in Brazil,
offering concrete opportunities for value addition,
expansion of the supply of differentiated derivatives, and
strengthening the competitiveness of theational dairy
sector.

Keywords: Bovids. Dairy products. Industrial yield.
Fermented products.
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1. INTRODUCAO

Os bubalinos tém origem asiatica e pertencem a familia Bovidae, subfamilia Bovinae,
espécieBubalus bubalis$io animais muito rasticos, com elevada capacidade de adaptacéo,

0 que lhes permite sobreviver em diferentes ambientes, mesmo sob grandes variacdes de
clima e relevo. Atualmente, estatistribuidos por praticamente todos os continentes, com
destaque para paises da Asia (india, Paquist&o, Tailandia, China e Vietna), da Africa (Egito), da
Europa (Itélia) e da América do Sul (Brasil, Argentina, Venezuela, Peru e Coldmbia).

Chegaram inicialmente ao Brasil pelo estado do Para, especificamente na ilha de
Marajo. A introducéo foi realizada pelo criador paraense Vicente Chermont de Miranda, que,
em fevereiro de 1895, adquiriu bufalos da raga Mediterrdneo do conde italiano Rasipigl
Camilo, em Roma. Nos anos seguintes, diversas outras importacbes ocorreram, feitas por
criadores de Maraj6, do Baixo Amazonas, do Nordeste, do Sul e de Minas Gerais (Marques,
1998).

Desde entdo,a bubalinocultura tem conquistado espaco na pecuaria brasileira,
sobretudo pela versatilidade desses animais, que se adaptam facilmente as diversas condi¢cées
de clima e solo do pais. Com crescimento expressivo em todo o territério nacional, a atividade
tornou-se uma alternativa produtiva vidvel para pecuaristas que buscam maximizar a
eficiéncia de seus sistemas de criagcdo, uma vez que os bubalinos apresentam elevado
potencial econdmico e produtivo em carne e leite (Jacob, 2021).

No Brasil, a criacdo de bufalos tem se destacado devido a sua elevada capacidade de
adaptacdo a ambientes nos quais a bovinocultura apresenta limitagbes produtivas,
especialmente em areas alagadicas ou sujeitas a variagbes sazonais de umidade. Essa
adaptablidade estd associada a rusticidade da espécie e a habilidade de explorar
eficientemente recursos forrageiros menos nutritivos, como pastagens nativas pouco
manejadas (Vieira et al., 2011). Também se destaca por sua excepcional longevidade
produtiva, pod@do alcancar nove a dez lactacbes. Em média, a producao diaria de leite por
fémeas bubalinas situse entre 7 e 11 litros (Cavali e Pereira, 2018).

Além disso, a bubalinocultura desempenha papel significativo no contexto da
agricultura familiar, pois a criacdo de bubalinos integra préaticas produtivas tradicionais e

contribui de forma expressiva para a subsisténcia das familias, fornecendo alimento e
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complementando a renda por meio da producéo de carne, leite e seus derivadtigidade
também se articula com outras praticas extrativistas e agricolas, fortalecendo a organizacao
socioeconémica das comunidades e ampliando a diversificacdo dos sistemas produtivos locais
(Netoet al,, 2014).

Portanto, o objetivo deste capitulo é promover o levantamento sobre o impacto da
bubalinocultura na cadeia produtiva de derivados lacteos, especialmente no que se refere a

qualidade do leite de bufala e ao desenvolvimento do iogurte bubalino.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Para elaborac&o do presente capitulo, foi realizado um estudo de revisao de literatura
cientifica de artigos originais, revisdes, teses e livros ttatavam do historico da
bubalinocultura, caracteristicas do leite de bufala e desenvolvimento de iogurte com esta
matriz lactea. Foram utilizados publicacbes de revistas disponiveis nas bases de dados
Google Académico, SciELO, Scopus ac8ci@irect, manuais técnicos e relatérios emitidos
por entidades nacionais e internacionais como Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (Embrapa), Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), onde o critério de inclusdo foram os
artigos e manuais técnicos com maior relevancia para ciéncias agrarias, possibilitando assim,

consolidar informacdes relativas a base tedrica e ao segmento estudado.

2.1. BUBALINOCULTURA NO BRASIL

De acordo com os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em
2024, o rebanho de bubalinos no Brasil somavam cerca de 1.805.145 cabecas, tendo maior
concentracéo do rebanho localizada na regido norte do pais, principalmente o est&doa)
com cerca de 775.075 cabecas, respondendo por aproximadamente 42,9% do total nacional
(IBGE, 2024). A cadeia de carne bovidea apresenta posicdo de destaque na economia
brasileira, ocupando vasta area do territorio nacional, e responde pela gedagdmprego e
renda de milhdes de brasileiros (Santos et al., 2016).

A Associacdo Brasileira de Criadores de Bufalos reconhece quatro ragas: Murrah,
Mediterraneo, Jafarabadi (bufaldo-rio) e Carabao (bufaldo-pantano). Cada uma delas
apresenta caracteristicas especificas, relacionadas ao padrdo racial, ao desempenho
produtivo e a adaptacdo ambiental, o que permite sua utilizacdo em diferentes sistemas de

criacdo. A raga Murrah € atualmente a raca bubalina mais numerosa no Brasil, destagando
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principalmente pela elevada aptiddo leiteira. E amplamente utilizada para a producio de
mozzarella de bufala, devido ao elevado rendimento industrial. Além da aptidao leiteira,
também apresenta bom potencial para producéo de carne e couro (Barros, 20&3pMb

al., 2024).

Enquanto a raca Mediterraneo, constitui atualmente a segunda raga bubalina mais
numerosa no Brasil. Embora sejam reconhecidos principalmente por sua alta aptidao leiteira,
também apresentam bom desempenho para produgdo de carne, o que contribui para sua
ampla utilizacdo nos sistemas de criacao brasileiros (ABCB, 2025).

A raca Jafarabadi, destasa como a maior raca bubalina em termos de tamanho.
Tratase de uma raga composta por animais de porte imponente e elevada rusticidade, o que
contribui para sua aptidao leiteira e para a boa conformacéo do Ubere nas fémeasasip Br
a raca é especialmente valorizada por seu alto potencial para producédo de carne, desde que
mantida em sistemas com disponibilidade adequada de pasto e boa nutricdo, pois apresentam
recuperagao mais lenta em condic¢des de restricdo alimentar (ABCH), 202

A raca Carabao apresenta boa adaptacéo as condicdes ambientais, sobretudo em areas
alagadas, onde demonstra comportamento tipico de imersdo em lama para termorregulacao.
E utilizada prioritariamente para a producdo de carne, devido a sua conformagc&oatorpor
compacta e macica, que favorece o rendimento de carcaga. A producdo de leite € considerada
baixa, embora cruzamentos possam elevar a produtividade. Seu uso para tracdo é pouco
expressivo, sendo a aptiddo carnea a principal finalidade produtiva dess@NACB, 2025).

Embora a espécie bubalina tenha enfrentado desvantagens histéricas no Brasil,
decorrentes de sua introdugéo tardia e da marginalizagdo de seus produtos por parte de
consumidores que desconheciam suas qualidades, a bubalinocultura tem se destacado na
pecuara nacional. Esse avanco é impulsionado sobretudo pela elevada adaptabilidade e
rusticidade dos bufalos, produzindo insumos de carne, leite e seus derivados (Nascimento et

al., 2023).

2.2. BUBALINOCULTURA LEITEIRA
O leite bubalino representa aproximadamente 15% de todo o volume de leite

produzido no mundo (FAO, 2019), e uma das funcbes mais importantes dos bubalinos
brasileiros € a produc¢éo de leite, contando com pequenas industrias de laticinios ou sob forma

de co@erativas (Teixeirat al., 2005).
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A bubalinocultura leiteira no Brasil apresenta um crescimento significativo com
aumento de aproximadamente 301% na producéo de leite de bufala ao longo de cinquenta
anos, enquanto a producao de leite de vaca cresceu cerca de 59,3% no mesmo periodo. Esse
crescimento enfatiza o interesse crescente na producdo de leite de bufala, que possui
caracteristicas nutricionais favoraveis, tornarsouma alternativa lucrativa e com alto valor
agregado (Ferreirat al.2021).

A exploragéo leiteira de bubalinos tem crescido principalmente devido as suas
caracteristicas fisiequimicas, como os altos teores de soélidos totais no leite, que o tornam
uma matériaprima de alta qualidade para a fabricacdo de queijos e outros deriladie®s,
contribuindo para o aumento da producédo e diversificacdo de produtos lacteos no mercado
(Di Domeniceet al., 2023).

O leite de bufala j& ocupa um lugar de destaque dentro do mercado brasileiro, no qual
0 sucesso e a expansao das vendas dos laticinios dos bubalinocultores refletem investimentos
feitos no desenvolvimento de subprodutos mais atrativos ao paladar (ERNESEIAD, A
infinidade destes subprodutos e o seu potencial de mercado € descrito pela Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria (2000), que esclarece o leite de bufala apresenta O6timos
rendimentos na producéo de subprodutos.

No entanto, no Brasil, muitas vezes o potencial produtivo do bufalo ndo é explorado
de forma correta devido as condicbes que sao impostas pelos sistemas de criagdo que sao
destinados aos bufalos. Estes sistemas, muitas vezes apresentam falhas asso@adas ao
principios mais basicos para boa produtividade, como por exemplo, no manejo nutricional e

sanitario.

2.3. CARACTERISTICAS DO LEITE DE BUFALA
O leite de bufala apresenta caracteristicas distintas e altamente valorizadas, que o
diferenciam do leite de vaca. Esse leite possui uma porcentagem relativamente alta de
gordura, com valores variando de 6% a 7%, 0 que contribui para uma textura maisaremo
um sabor mais intenso nos produtos derivados, quando comparados com leite bovino que
varia de 3,5 a 5,3% (Khanhal., 2017). A producdo leiteira, independente da espécie animal é
diretamente influenciado pela raca, genética, alimentacao, estagiaadaddo e manejo do

animal (Oliveira et al., 2007).
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A maior proporcao de 4cidos graxos de cadeia curta e média do leite conferem o seu
aroma e sabor caracteristicos, assim como, a sua fluidez (Caltlair&2010). De acordo com
uma pesquisa realizada pela Embrapa, os principais acidos graxos que integram o perfil da
gordura do leite bubalino sdo os acidos palmitico, oleico, estearico e miristico, totalizando
cerca de 80% dos acidos graxos (Kodirg.,2012).

A vitamina A se destaca entre os componentes do leite de budfala, contribuindo para
uma de suas caracteristicas mais marcantes: a coloragéo branca e opaca, devido a vitamina A
na sua forma natural. Essa aparéncia se deve a auséncia de pigmentos caroteswitzsa
LINE @A U | Y xafdtend, responghveis pelo tom amarelado tipico dos derivados do leite
bovino (Figueiredet al., 2010; Silva et al., 2025).

No que se refere a proteingaua composicao é superior quando comparado ao leite de
vaca.Os valores médios de proteina no leite de bufala, variam entre 3,80% e 4,50% €boares
al., 2013). Essas proteinas pertencem a duas principais categorias, caseinas e séricas.
Aproximadamente 77 e 79% do nitrogénio total do leite sdo constituidos por caseinas (Fox
al., 2000). J4 na analise de aminoécidos, o leite de bufalas apresenta 25,5% de aminoacidos
essenciais a mais do que o leite de vaca (Motolo et al., 2084uma e Salgado, 1994).

O leite de bufala também é caracterizado por apresentar um teor de célcio superior ao
de outros leites. A maior parte do calcio € encontrada na forma insoltvel, principalmente
devido ao alto teor de caseina deste tipo de leite (Ahregdl.,2013). O seu alto teor de
calcio faz com que seja recomendado contra casos de osteoporose e que facilmente pode ser
incorporado na rotina alimentar humana (Motadd al., 2024).

Os altos niveis de célcio e fosforos presentes no haitealing exercem influéncia
positiva tanto na formacgéo do gel e na textura, quanto no melhor rendimento na fabricacao
de queijos e iogurtes (Sileaal.,2023).Além disso, o pH do leite de bufala normalmente varia
entre 6,6 e 6,8 favorecendo processos fermentativos na producao de produtos lacteos (Foro
et al.,2024). Entretanto esse pH préximo a neutralidade, conssigyparametro intrinseco no
leite, propicia rapidamente o crescimento de microrganismos indesejaveis, representando

risco sanitario (Franco, Landgraf, 2023).
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2.4. CARACTERIZA(}AO DO IOGURTE

O iogurte é um dos leites fermentados mais consumidos no mundo e sua origem esta
historicamente associada a regido dos Balcas, particularmente a Bulgaria, onde o produto
tradicionalmente apresentava elevada estabilidade microbiolégica e boa aceitabilidade
sensorial (Aradjet al., 2014). A popularidade do iogurte esta relacionada a sua versatilidade,
valor nutricional e caracteristicas sensoriais, que variam conforme a composi¢do do leite
utilizado, o tipo de cultivo iniciador e as condi¢cdes de processam@taffolloet al., 2004).

Do ponto de vista tecnoldgico, a fabricacdo de iogurte envolve etapas bem
definidas, incluindo padronizacdo dos sélidos totais, homogeneizagdo, pasteurizacao,
inoculacdo com culturas lacticas especificas, incubacao, resfriamento e armazenamento
(Pimentel,2010).

A fermentacao do iogurte é conduzida principalmente pweptococcus thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarigusicrorganismos reconhecidos como a cultura
starter classica, responsaveis pela acidificacdo e pelo desenvolvimento de compostos volateis
associados ao aroma e ao sabor caracteristicos do produto (Pimentel, 2010; étraljo
2014).

O processo de fermentacéo do leite pasteurizado irgeima etapa de incubacgéo (37
°C a 45 °C aproximadamente quatro horas) com desenvolvinfemeptococcus thermophilus
e a producéo de diacetil e 4cidos latico, acético e formico. Este ultimo composto favorece a
multiplicacdo das células dbactobacillus bulgaricusque se desenvolvem lentamente,
hidrolisa proteinas lacteas liberando peptideos e produzindo acetaldeido, que, juntamente
com o acetilmetilcarbonil, formam o aroma (Araéjpal., 2014).

A interacdo metabdlica entre as duas espécies bacterianas resulta em um processo
sinérgico que acelera a acidificacdo, melhora a textura e garante a estabilidade do iogurte
durante o armazenamento. Além disso, a producao de acidos organicos reduz onitd a li
proliferacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos, contribuindo para a

conservacgao natural do produto (Tamine, 2002).

2.5. |IOGURTE DE LEITE BUBALINO
O leite de bufala é cerca de-%0% mais produtivo na elaboracéo de derivados como
queijos, iogurte e doce de leite, comparado ao leite bovino, devido ao maior teor de gordura

(Motolo et al., 2024). A produc¢édo de iogurtes a partir do leite bubalino teebido crescente
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atencdo na area de tecnologia de alimentos, devido as caracteristicas-gfisiias
diferenciadas desse leite e ao seu potencial para gerar produtos de alta qualidade nutricional
e sensorial. O leite de bufala apresenta maior teor de sélidos totaisugnrgroteinas e
minerais quando comparado ao leite bovino, propriedades que favorecem a obtencédo de
iogurtes mais estaveis, sem necessidade de grande adicdo de estabilizantes e conservantes
(Hanet al., 2012; Liaet al., 2025)

logurtes produzidos com diferentes teores de gordura bubalina mantém boa
estabilidade fisicgquimica durante o armazenamento, além de apresentarem elevada
aceitacao sensorial (Cunha Netbal., 2005). Além disso, também apresentam propriedades
microbiolégicas satisfatérias e caracteristicas sensoriais superiores, especialmente no que se
refere a cremosidade e ao sabor suave, caracteristicas reconhecidas pelo consumidor como
atributos desejavei (Oliveireet al., 2007).

A composicdo mais rica em sdlidos do leite bubalino, oferece ambiente favoravel a
sobrevivéncia de bactérias probidticas, favorecendo o desenvolvimento de iogurtes
simbidticos com elevada estabilidade microbiologica (Abesieglaé, 2020). Caracteristicas
proprias de diferentes racas de bufalos também podem resultar em iogurtes com perfis
reoldgicos e estabilidade oxidativa variados, influenciando diretamente a qualidade e o

comportamento reoldgico do produto final (Aoumtesal.,2025).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A bubalinocultura brasileira apresenta expansao significativa, sustentada pela elevada
adaptabilidade dos bubalinos a diferentes condicfes ambientais e pelo crescente interesse na
producdo leiteira. O leite de budfala, caracterizado por altos teores ddosdibtais, proteinas
e gordura, demonstra elevado potencial tecnoldgico, especialmente para a fabricacdo de
derivados como iogurtes.

Os estudos revisados indicam que produtos lacteos bubalinos apresentam boa
aceitacdo sensorial, maior rendimento industrial e caracteristicas jsiitnicas superiores,
reforcando sua competitividade no mercado. Assim, corsgujue a bubalinocultura pssi
papel estratégico no desenvolvimento da cadeia produtiva de lacteos no Brasil, oferecendo
oportunidades de diversificacdo, agregacao de valor e fortalecimento socioeconémico de

diferentes sistemas produtivos.
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