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RESUMO

O consumo de frutas e hortalicas ainda € baixo pela populacédo, especialmente entre
jovens de 18 a 24 anos, apesar dos beneficios a saude. A regido Amazénica possui
grande potencial nutricional de frutas nativas que € pouco explorado pelas
comunidades locais que enfrentam dificuldades agravadas pela falta de politicas
publicas e conhecimento sobre os alimentos nativos. Dessa forma, este trabalho tem
como objetivo desenvolver uma barra alimenticia com um mix de frutas nativas da
Amazonia desidratadas, utilizando a secagem natural do acai, cupuacu e buriti. Para
tanto, o trabalho foi dividido em quatro etapas: prospeccdo tecnoldgica,
desenvolvimento do produto, analises laboratoriais e redacdo e depdsito de uma
patente. Na primeira etapa, foram encontrados 298 artigos e 8 patentes que
apresentaram alguma correlacdo com a proposta deste trabalho. O método de
secagem natural foi eficiente para as frutas acai, cupuacu e buriti, alcancando teores
finais de umidade inferiores a 25%, conforme RDC N° 272/2005. As frutas
apresentaram comportamentos distintos durante a desidratagéo, influenciados por
suas caracteristicas estruturais e pelas condicbes ambientais. A barra alimenticia
formulada demonstrou estabilidade, seguranca microbiol6gica e bom valor nutricional,
com destaque para o aporte energético e a presenca de compostos funcionais. O
produto obtido representa uma alternativa inovadora e sustentavel, capaz de valorizar
a biodiversidade amazonica, fomentar o uso de técnicas de baixo impacto ambiental
e ampliar as possibilidades de comercializagdo de frutas regionais no mercado
nacional e internacional.

Palavras-Chave: Acai; Acre; Buriti; Cupuacu; Secagem natural.



SA JUNIOR, Edigar Mendes de. Bioeconomia na producéo de frutas desidratadas
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ABSTRACT

The consumption of fruits and vegetables is still low by the population, especially
among young people aged 18 to 24, despite the health benefits. The Amazon region
has great nutritional potential of native fruits that is little explored by local communities
face difficulties aggravated by the lack of public policies and knowledge about native
foods. Thus, this work aims to develop a mix of dehydrated native fruits of the Amazon
using the natural drying of acai, cupuagu and buriti. To this end, the work was divided
into five stages: technological prospecting, obtaining raw materials, product
development, laboratory analysis and drafting and filing of a patent. In the first stage,
298 articles and 8 patents were found that showed some correlation with the proposal
of this work. It was observed that the natural drying method was efficient, reaching final
moisture contents lower than 25%, as established by the legislation. The fruits showed
different behaviors during dehydration, influenced by their structural characteristics
and environmental conditions. The formulated bar demonstrated stability,
microbiological safety and good nutritional value, with emphasis on energy intake and
the presence of functional compounds. The product obtained represents an innovative
and sustainable alternative, capable of valuing Amazonian biodiversity, encouraging
the use of techniques with low environmental impact and expanding the possibilities of
application of regional fruits in the national and international market.

Keywords: Acai; Acre; Buriti; Cupuacu; Natural drying.
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1 APRESENTACAO

Este trabalho consistiu na elaboracdo de uma barra alimenticia com mix de
frutas desidratadas da Amazonia, sendo uma iniciativa inovadora, valorizando e
promovendo a biodiversidade de frutas encontradas na regido. Esta é conhecida
mundialmente por sua biodiversidade Unica e as frutas nativas dessa regiao possuem
sabores exoticos e propriedades nutricionais excepcionais. Através do processo de
desidratacdo das frutas, € possivel prolongar sua vida util, preservando ao maximo
seus nutrientes e algumas caracteristicas originais. Além disso, essa técnica de
processamento permite que as frutas sejam facilmente transportadas e armazenadas,
possibilitando sua comercializacdo em diferentes partes do pais e até mesmo no
exterior.

A producdo de frutas desidratadas na Amazobnia apresenta beneficios
significativos para a saude e o meio ambiente, pois, ao desidratar as frutas, é possivel
concentrar seus nutrientes essenciais, como vitaminas, minerais e antioxidantes,
proporcionando uma opc¢ao saudavel de lanche ou ingrediente para diversas
preparacfes culinarias. Além disso, o0 processo de desidratacdo nao utiliza
conservantes quimicos, garantindo que os produtos sejam naturais e livres de aditivos
artificiais, contribuindo para a promoc¢édo de uma alimentacdo mais equilibrada e
consciente.

Este trabalho fomenta a preservacao da biodiversidade amazonica e incorpora
0s principios da bioeconomia, gerando oportunidades econdmicas para as
comunidades locais por meio do cultivo sustentavel de frutas e sua desidratacdo. Além
de promover o comércio justo, esta iniciativa representa uma abordagem sustentavel
e saudavel para explorar a abundante riqueza natural da regido, proporcionando

beneficios significativos tanto para as comunidades quanto para o meio ambiente.
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2 INTRODUCAO

As frutas e hortalicas sao alimentos ricos em nutrientes, mas ainda com baixo
consumo pela populacdo. O trabalho de Jaime et al. (2015) levantou dados de
abrangéncia nacional sobre o consumo destes alimentos, e, aproximadamente, 77%
das pessoas nao consomem a recomendacdao diaria de frutas e hortalicas, que é de
cinco ou mais porgdes. Estes dados sao considerados relevantes quando levado em
consideracao os beneficios do consumo destes alimentos na sua forma in natura ou
minimamente processados.

Uma alimentacao com variedade de frutas pode trazer beneficios para a saude
de quem o consome, como, por exemplo, a reducdo da ocorréncia de doencas
cardiovasculares e a prevencao de alguns tipos de cancer. Estima-se que cerca de 3
milhdes de mortes no mundo podem ser atribuidas ao baixo consumo de frutas in
natura, associados ao alto consumo de alimentos ultraprocessados (Costa et al.,
2021).

Segundo o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (Brasil, 2014), os
alimentos ultraprocessados séao definidos como aqueles que possuem altos teores de
gordura, acucar ou sal e baixos valores de fibras, proteinas e compostos bioativos. A
depender da regido e das condicbes econdmicas no Brasil, as pessoas ndo possuem
opcdes ou a oportunidade de fazer escolhas mais saudaveis, levando-as ao maior
consumo de alimentos ultraprocessados, em detrimento dos alimentos in natura,
devido a fatores como o baixo custo dos alimentos ultra processados, a falta de opgéo
de estabelecimentos que oferecam alimentos e refeicdes mais saudaveis, o conhecido
deserto alimentar, e a publicidade excessiva de alimentos ndo saudaveis.

Para estimular o consumo de produtos com altos teores de nutrientes, surge a
necessidade de estimular o consumo de pré-processados que sao 0s alimentos com
uma ou mais alteracdes fisicas, como lavagem e descascamento, tornando-0s prontos
para 0 consumo ou preparo. Apds estas etapas, os alimentos devem apresentar suas
caracteristicas nutritivas e sensoriais 0 mais proximas possiveis do alimento in natura
(Melo et al., 2023).

Para tanto, uma forma de preservar melhor estes alimentos, que sao bem

pereciveis, € diminuir sua quantidade de agua livre, por meio da secagem, por
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exemplo, que é um processo baseado na retirada de agua de um produto por
evaporacdo ou sublimacédo, através da aplicacdo de calor ou por diminuicdo da
pressdo. Dentre os métodos de secagem existentes, destaca-se a secagem natural
gue ocorre sem uso de equipamentos mecanicos, com custo mais baixo, porém com
tempo de desidratagdo maior que a artificial e com a utilizacdo de bandejas de aco
inoxidavel e telas protetoras contra poeira ou insetos (Santana e Silva et al., 2021).

Segundo o Sebrae (2019), o beneficiamento de frutas surge como alternativa
para estimular o consumo destas pela populagéao, pois com o aumento do consumo
de produtos alimenticios nos udltimos anos, veio também a preocupacdo do
consumidor em relacéo a qualidade do produto que consome. O beneficiamento é de
extrema importancia para a comercializagdo, agregando valor ao produto e
possibilitando geracao de renda, em especial as frutas nativas da Amazonia.

Neste contexto, a regido Amazonica apresenta servigcos ecossistémicos e serve
como repositério de biodiversidade para os paises da Amazbnia e para toda a
humanidade. Algumas espécies de vegetais desta biodiversidade sdo o acai (Euterpe
Sp.), o cupuacgu (Theobroma grandiflorum) e o buriti (Mauritia flexuosa L.), que servem
de alimento para populagéo (Miguel, 2007).

Este projeto desempenha um papel fundamental na preservacédo da
biodiversidade da Amazbnia, ao mesmo tempo em que promove o desenvolvimento
de derivados das frutas autdctones desta regido fortalecendo a bioeconomia, que
envolve uma variedade de areas do conhecimento. Esta se concentra principalmente
em aplicacdes industriais, buscando articular esses diversos campos em uma
economia que prioriza recursos renovaveis e processos biotecnolégicos eficientes
para criar produtos e servicos sustentaveis, gerando empregos e renda de maneira
ambientalmente responsavel (Souza, 2021). Essa abordagem se traduz em um
equilibrio importante, permitindo que a regido aproveite seus recursos naturais com
responsabilidade, enquanto proporciona beneficios econbmicos duradouros e
promove a conservacao de sua biodiversidade Unica.

Dessa forma, este projeto tem por objetivo desenvolver uma barra alimenticia
com um mix de frutas nativas da Amazoénia desidratadas, estimulando o consumo de

alimentos elaborados por secagem natural.
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3 JUSTIFICATIVA

3.1 Lacuna a ser preenchida pelo TCC

Os produtos de origem vegetal sdo alimentos ricos em nutrientes necessarios
para o funcionamento regular do organismo humano, devido a presenca de vitaminas
e sais minerais e, por conta da sua alta perecibilidade, ocorrem grandes perdas
durante o periodo de pés-colheita, além de causar danos na producdo dos seus
derivados, até chegada ao consumidor final.

Com a modificacdo no estilo de vida da populacdo, foi necessaria uma
adaptacao nas decisdes referentes a alimentacdo. Mesmo sabendo dos beneficios do
consumo de alimentos saudaveis, como as frutas, existe um aumento da producéo e
consumo de alimentos ultra processados, dando mais énfase aos produtos altamente
caloricos, deixando o consumo de frutas e vegetais em segundo plano. Como
alternativa para abrandar os riscos causados pela ma alimentacdo, surge a
necessidade de desenvolver alimentos mais saudaveis como, por exemplo, os
alimentos in natura e desidratados.

Nesse contexto, as frutas nativas da Amazoénia podem ser utilizadas como base
para elaboracéo de produtos alimenticios saudaveis, visto que estas frutas séo ricas
em nutrientes e compostos bioativos, aléem desta regido possuir uma biodiversidade
presente em diversos aspectos, como a fauna, flora, culinaria e cultura, que geram
renda e estimulam a valorizacdo regional. A abordagem da bioeconomia protege
esses recursos naturais valiosos e os utiliza de maneira sustentavel para impulsionar
o0 desenvolvimento econdémico local, contribuindo para uma harmonia entre as
riquezas naturais da Amazonia e as necessidades da populacao local.

Entre as frutas nativas da Amazbnia, temos 0 acai, que € consumido
principalmente na forma de polpa e gelados comestiveis, 0 cupuagu, que possui
grande potencial econdémico, e o buriti que € utilizado para producédo de artesanato,

na inddstria cosmética e na alimentacgao.

3.2 Aderéncia ao PROFINIT

O Programa de Pé6s-Graduacao em Propriedade Intelectual e Transferéncia de
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Tecnologia para Inovacéo (Profnit) apresenta projetos integradores como forma de
harmonizar com o tema aqui apresentado. Dessa forma, este tema encontra-se dentro
do projeto integrador PI&TT nas industrias alimenticias e quimica com o
desenvolvimento de tecnologias alimenticias, baseadas na transferéncia de
tecnologia, propondo solucdes para o cotidiano referente a tomada de decisao
relacionada ao consumo de alimentos saudaveis, proporcionando um fortalecimento
da cultura regional e geracéo de renda para populacao local, conforme mostra a Matriz
SWOT (Apéndice A) e o Modelo de Negdcios (Apéndice B).

3.3 Impacto

O trabalho propde a valorizacdo de frutas nativas da Amazénia, como acai,
cupuacu e buriti, ao desenvolver um mix de frutas desidratadas que preserva 0s
nutrientes e compostos bioativos, além de fortalecer a bioeconomia regional, gerando
novas opcdes de geracdo de renda para comunidades locais, promovendo

sustentabilidade e conservacédo dessa regiao.

3.4 Aplicabilidade

A proposta tem aplicabilidade em trés vertentes principais. A primeira, esta
voltada para o setor alimenticio, pois 0 mix de frutas desidratadas pode ser introduzido
como um produto inovador que atende a demanda por alimentos mais saudaveis,
proporcionando a populacdo uma opcdao de alimentos nutritivos e sustentaveis.

Ja a segunda vertente esta voltada para o ambito social, com o fomento das
cadeias produtivas locais, agregando valor as matérias-primas da regido amazonica
e beneficiando pequenos produtores.

A Ultima vertente esta voltada para a area académica, uma vez que o estudo
oferece contribuicbes importantes sobre a técnica de secagem natural e a
preservacao de nutrientes em frutas tipicas da Amazonia, além do desenvolvimento
de uma patente deste produto e a submissdo de um artigo cientifico para uma revista

cientifica relevante com fator de impacto a partir do Qualis A4.
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3.5 Inovacao

A juncéo das frutas supracitadas surge como alternativa para elaboracdo e
desenvolvimento de um mix de frutas desidratadas que sejam nativas da Amazonia,
utilizando um meétodo de conservagdo, a secagem natural, que ndo polui o meio
ambiente e mantém as propriedades nutritivas mais préoximas das frutas in natura,
garantindo a seguranca dos alimentos, além de preservar 0s compostos bioativos que
sdo benéficos ao organismo humano. Este produto contribui para a promocao da
saude publica, oferecendo uma alternativa nutritiva e funcional aos alimentos
ultraprocessados, que tém impacto negativo na saude.

O uso da secagem natural para desidratar frutas amazoénicas representa
também uma abordagem inovadora, pois combina técnicas tradicionais com o objetivo
de preservar caracteristicas sensoriais e nutricionais, oferecendo dois produtos, um
mix de frutas secas e uma barra alimenticia que reune diferentes frutas tipicas da
Amazonia e explora novos sabores, criando um produto Unico no mercado. Essa
inovagdo também se alinha as tendéncias globais de consumo de alimentos com

caracteristicas naturais em detrimento dos alimentos ultraprocessados.

3.6 Complexidade

A escolha e padronizacao do método de secagem natural, a selecao das frutas
e analises laboratoriais de composicdo do produto, potencial antioxidante e
microbiol6gico dos produtos desenvolvidos envolvem conhecimentos nas areas de
Ciéncia e tecnologia de alimentos e Bioeconomia.

Em contrapartida, o desenvolvimento de produtos inovadores que preservem
as caracteristicas e a autenticidade regional apresentam certa complexidade, mas sao

perfeitamente viaveis e executaveis.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Desenvolver uma barra alimenticia com um mix de frutas nativas da Amazonia

desidratadas, elaborado por secagem natural.

4.2 Objetivos Especificos

- Realizar uma prospeccéao tecnoldgica sobre a barra alimenticia com o mix de frutas
da Amazonia;

- Secar naturalmente acai, cupuacu e buriti para formacdo de um mix de frutas
amazonicas secas;

- Desenvolver uma barra alimenticia com o mix de frutas secas;

- Analisar as caracteristicas fisico-quimica e os padrdes microbiolégicos do produto;
- Desenvolver e registrar uma patente da barra alimenticia com o mix de frutas
desidratadas, como produto tecnolégico deste projeto, a fim de proteger uma inovacéo

técnica.
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5 REFERENCIAL TEORICO

5.1 AMAZONIA

A Amazobnia é considerada a maior floresta tropical do mundo e integra nove
paises da América do Sul, incluindo o Brasil. A regido é responsavel por absorver
diéxido de carbono e produzir oxigénio, desempenhando um papel na regulacdo do
clima global, e abrigar a rede hidrogréfica da bacia do Amazonas com rios que
fornecem recursos para milhdes de pessoas, além de fornecer uma grande
biodiversidade de ecossistemas aquaticos e terrestres (Silva et al., 2020).

A biodiversidade da Amazonia é extraordinaria, com milhdes de espécies de
plantas, animais e microrganismos, muitas das quais sdo endémicas, ou seja,
encontradas apenas nessa regido. A floresta abriga mais de 40 mil espécies de
plantas, 2,5 milh6es de espécies de insetos e milhares de espécies de mamiferos,
aves, répteis e anfibios (Marques, 2023). Além disso, a Amazonia € um reservatorio
genético vital para o desenvolvimento de medicamentos, alimentos e produtos
cosméticos. No entanto, essa biodiversidade Unica estd sob ameaca devido ao
desmatamento, mudancgas climaticas e atividades humanas nédo sustentaveis, o que
destaca a importancia de politicas e praticas de conservacdo para garantir a
preservacao deste patrimonio natural global (Pereira et al., 2024).

A origem da palavra Biodiversidade vem do grego “Bio” que significa vida e
“diversidade” que significa variedade, e quando esta é colocada em discussao, refere-
se a todas as espécies vivas de plantas, animais, fungos e algas que habitam um
determinado espaco ou regido (Brandao et al., 2021). Além de ser reconhecida por
sua biodiversidade no mundo, é na floresta Amazénica que grande parte dessa
riqueza esta localizada, com muitas espécies alimenticias nativas ricas em nutrientes
gue podem ser consumidas in natura ou utilizadas em diferentes formulacdes de
produtos para consumo da populacéo (Araujo, 2023).

Para Silva et al. (2022b), a Amazonia possui um grande potencial agronémico
de frutiferas nativas da Amazonia. Estes autores indagam que este potencial poderia
ser melhor explorado, pois as espécies de frutas nativas servem como alimento, além
de possuirem caracteristicas fitoquimicas a saude, gerando valor agregado aos

produtos, devido as composicfes quimicas que fortalecem os elementos
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nutracéuticos. Apesar desse potencial ser pouco explorado, apenas uma parte do
setor agroindustrial se beneficia com os produtos derivados, em razao da atividade
extrativista e da agricultura familiar (Lamarao et al.,2020).

Devido a este grande potencial da biodiversidade amazonica, pode-se imaginar
gue a populagdo local aproveita ao maximo os beneficios dessa variedade de
alimentos fornecidos pela floresta. Infelizmente, ndo € o que acontece, pois, segundo
Araujo (2023), os povos e comunidades tradicionais e indigenas sofrem com mazelas,
como por exemplo a fome, desnutricdo e anemia, devido a falta de politicas publicas
gue facilitem 0 acesso a agua potavel e energia elétrica, além de ndo possuirem o
conhecimento adequado sobre o potencial nutricional dos alimentos nativos da
Amazonia.

Para reverter esse quadro, surge a bioeconomia que € baseada no uso
sustentavel de recursos bioldgicos para a producao industrial, como por exemplo os
alimentos, promovendo o crescimento econdmico de forma controlada a conservagao
ambiental (Bastos et al., 2022). Para Heijman (2016), a bioeconomia tem ganhado
destaque em diversos setores que se utilizam de insumos da producé&o primaria de

base biolégica na cadeia agroindustrial e do agronegocio.

5.2 BIOECONOMIA

A bioeconomia é um conceito ainda em construcdo. Inicialmente, a
Organizagédo para a Cooperagédo e Desenvolvimento Econdémico (OCDE) tratou a
bioeconomia como uma alternativa para a transicdo de economias dependentes de
combustiveis fosseis para modelos baseados em insumos biolégicos, especialmente
agricolas (OCDE, 2009).

O economista Nicholas Georgescu-Roegen entende o processo econdmico de
maneira mais integrada, pois, quando a economia extrai recursos de valor das fontes
naturais e devolve residuos de menor qualidade, fica claro que ela ndo pode ser vista
como um sistema isolado da natureza (Cechin; Veiga, 2010). Dessa forma, a
Bioeconomia passou a integrar as reflexdes relacionadas ao desenvolvimento da
regido amazobnica, representando uma oportunidade para estabelecer um novo
paradigma de crescimento nesta regido (Sousa Silva et al., 2024).

De acordo com Silva e Rezende (2022) a “Bioeconomia consiste em iniciativas
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sustentaveis baseadas na utilizacdo de recursos biolégicos renovaveis que visam
inovar processos e/ ou produtos em cadeias produtivas, gerando oportunidades de
mercado para o0s pequenos negdcios”’. Esse conceito leva a reflexdo sobre a
necessidade de promover uma economia que valorize recursos renovaveis e priorize
a sustentabilidade. Para tanto, é necessario unir praticas ecoldgicas dentro das
cadeias produtivas, incentivando o surgimento de novos produtos e melhoria de
processos que protejam o meio ambiente e ofereca valor econbmico de maneira
responséavel (Bastos et al., 2022).

Na regido amazoOnica, esse conceito se faz cada dia mais presente e de
importante discussdo, pois € uma regido com enorme potencial para o
desenvolvimento de produtos baseados em seus recursos biolégicos, como suas
frutas, dleos e fibras (Leite, 2023).

Em estudo, Bugge et al.(2016) relataram que existem trés tipos bioeconomia:
biorrecurso, biotecnologia e bioecolégica. Segundo estes autores, o0 primeiro tipo esta
relacionado com o pensamento de substituicdo das matérias-primas e combustiveis
fosseis, enquanto o segundo esta pautado nos principios do desenvolvimento da
biotecnologia e o terceiro esta associado ao uso dos recursos naturais existentes.

A bioeconomia de biorrecurso nos traz que as inovagdes de produtos
provenientes da natureza devem ser a principal fonte de criacdo de excedentes
econdmicos como, por exemplo, a inovagcdo em materiais naturais e 0 manejo de
praticas extrativistas com reducgédo e aproveitamento de residuos (Bugge et al., 2016).
Esta via necessita diretamente de pesquisa e desenvolvimento cientifico, além de uma
interacao entre diversos setores da economia das cadeias produtivas, para que seja
gerado aumento de produtividade, recuperacao de areas degradadas na producao de
biocombustiveis e geracéo de vetores de inovacéao e crescimento (Costa et al., 2022).

No que diz respeito a bioeconomia de biotecnologia, a criagdo de excedentes
econdbmicos depende de processos relacionados a “promocdo da biodiversidade,
conservacdo dos ecossistemas, habilidade de prover servicos ecossistémicos e
prevencao de degradagao do solo” (Bugge et al., 2016). Nesse tipo de bioeconomia,
acOes como a reciclagem de residuos, aproveitamento total de alimentos e a reducéo
de insumos sdo colocados como prioridade. Segundo Vivien et al. (2019), é
necessario que se desenvolva produtos ou processos que utilizem matérias biolégicas

renovaveis e que possa ser convertido residuos e subprodutos em novos recursos, ao
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invés de extrair continuamente novas matérias-primas, sem reposicdo destes
recursos.

Baseado nas ideias de Georgescu-Roegen, a bioeconomia ecologica esta
relacionada as inovagfes que surgem para impulsionar a economia associada aos
produtos da biodiversidade, tendo como objetivos principais o crescimento
econbmico, a geracdo de renda e a preservacdo do meio ambiente, através da
sustentabilidade (Costa et al.,, 2022). Esta via trata da utilizacdo de praticas
agroecoldgicas sustentaveis, interacdes ecoldgicas, reutilizacdo e reciclagem de
residuos e uso da terra com conservagao da biodiversidade, evitando degradacéo do
solo (Gama et al., 2024).

A aplicacdo dos conceitos de bioeconomia ha Amazonia pode funcionar como
um estimulo para economia local, criando novas op¢des para pequenos negoécios e
comunidades locais, além de ter o beneficio de preservar o meio ambiente enquanto
utilizam seus recursos, fortalecendo as cadeias produtivas regionais, valorizando o
conhecimento tradicional e promovendo o desenvolvimento sustentavel da Amazénia
(Leite, 2023).

5.3 FRUTAS NATIVAS

As frutas nativas constituem um elemento essencial da biodiversidade
amazobnica, que séo utlizadas tanto para consumo direto quanto na forma de
derivados de origem vegetal diversos. Estas espécies podem ser obtidas pela
populacéo de forma natural oferecidas pela natureza ou cultivadas e sdo fundamentais
para beneficiar as comunidades locais, promovendo geracdo de empregos e renda,
além de melhorias na area social, econémica e ambiental (Souza; Silva, 2008).

Entre as inumeras espécies frutiferas da biodiversidade amazénica, algumas
tém recebido maior destaque devido ao seu potencial econbmico e agronémico,
especialmente quando beneficiadas (Sabrina et al., 2023). Entre essas espécies, a
pupunha, o camu-camu e o0 araca-boi vém recebendo destaque entre o0s
pesquisadores pelo seu valor nutricional e adaptabilidade ao cultivo em sistemas
agricolas (Souza; Clement, 2019).

Outras espécies frutiferas nativas sdo o acai, o buriti e o cupuagu, que séo

amplamente conhecidas por sua riqueza em nutrientes e popularidade na producéo
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de alimentos processados, cosmeéticos e suplementos. O acai, por exemplo, é
apreciado mundialmente pela sua alta concentracdo de antioxidantes e energia
(Bernaud; Funchal, 2011), enquanto o buriti e o cupuacu oferecem 0Oleos e polpas que
enriguecem a dieta local e tém sido explorados em diversos produtos industriais
(Lannes et al., 2013; Queiroz et al., 2016).

Com um manejo sustentavel e investimentos em técnicas de cultivo avancadas,
as frutas nativas podem impulsionar a economia regional, proporcionando o
surgimento de novos produtos, o consumo das frutas na forma de derivados
alimenticios em épocas entressafra, oportunidades de geracéo de renda e introduzir
as comunidades amazonicas no mercado (Souza; Clement, 2019).

O consumo de frutas esta diretamente ligado a uma crescente tendéncia de
adotar habitos diarios que promovam a saude preventiva. Assim, a populacdo pode
escolher consumir tanto frutas in natura quanto seus derivados, aproveitando as
propriedades nutricionais e funcionais que contribuem para a manutencao de uma boa
saude. Dessa forma, a producdo e o consumo dessas frutas tornam-se um fator de
importancia para promover o bem-estar e impulsionar praticas que visam a prevencao
de doencas e a melhoria da qualidade de vida (Santos et al., 2020).

Segundo Silva et al. (2022b), a utilizagdo de frutas regionais na alimentacao
humana surge como uma alavanca para o avanc¢o da bioeconomia, além de ressaltar
a importancia cultural dessas espécies frutiferas, que possuem alto potencial

agrondémico a ser explorado.

5.3.1 Acai (Euterpe sp.)

O Brasil é considerado o pais que mais produz, consome e exporta o acai
(Euterpe sp.), uma das frutas nativas da Amazonia, que se apresentam como uma
base para o desenvolvimento de alimentos saudaveis, devido aos seus nutrientes e
compostos bioativos (Cedrim et al., 2018).

O género Euterpe possui cerca de 28 espécies diferentes, sendo que as
espécies Euterpe oleracea e Euterpe precatoria sdo mais comuns na regiao norte do
Brasil, sendo o estado do Para o0 maior produtor e consumidor desta fruta,
principalmente na forma de polpa (Yokomizo et al., 2020).

A E. oleracea, de origem nativa da América Central e do Sul, € considerada a

24



palmeira mais produtiva da regido amazonica e, também, é conhecida como “agai-de-
touceira” ou “agai-do-para” devido ao Para abrigar maior quantidade desta espécie
entre os estados da regido norte (Rodrigues, 2023). Esta espécie € considerada
excelente para elaboracdo de 6leo e pode ser aproveitado em diversas areas
industriais como a industria farmacéutica, alimenticia e de combustiveis renovaveis
(Bontempo et al., 2022).

Outra espécie comum na regido norte é a E. precatoria, encontrada geralmente
na Amazonia Ocidental, nos estados do Acre, Amazonas, Rondbnia e Roraima
(Rodrigues, 2023). Predominantemente no Acre, esta espécie € uma das mais
importantes para a economia de cidades, como Feijé, que possui 0 melhor acai do
Brasil com selo de indicacédo Geografica (IG), desde setembro de 2023, reconhecendo
as caracteristicas desta fruta pelo seu local de origem, o que Ihe atribui reputacéo e
identidade propria (Muniz, 2024).

O acaizeiro é considerado a palmeira mais produtiva da regido amazénica,
tendo fruto exdtico consumido em todo o pais e sendo um alimento basico na regiao
norte do Brasil, onde seu consumo n&o ocorre na forma in natura, necessitando ser
processado. O fruto acai tem recebido destaque da comunidade cientifica por ser um
alimento funcional, com alta capacidade antioxidante e beneficios nutricionais
(Pereira, 2021).

De olho neste mercado, as industrias tém investido no cultivo do fruto e na
gualificacdo da méao de obra, visando este mercado consumidor. O acai, que é
consumido principalmente nas formas de polpa, doces e gelados comestiveis, € um
fruto com valor nutricional altamente energético e calérico, com bom teor de lipidios,
carboidratos e proteinas. Compostos bioativos também estéo presentes no fruto que
conferem atividade antioxidante, como a classe dos polifenéis, em especial as
antocianinas, pigmento responsavel pela coloracdo azulada ou arroxeada (Bernaud;
Funchal, 2011).

No acai, o alto teor dos polifendis classifica o fruto no ranking das cinco frutas
com maior potencial antioxidante, que incluem as propriedades anti-inflamatorias, e
as antocianinas surgem com maior destaque ao fruto devido a sua ocorréncia em
maior quantidade (Dias Filho et al.,, 2023). Estas atuam inibindo ou reduzindo as
consequéncias ocasionadas pelos radicais livres e o consumo destas é importante,

pois combate aos processos oxidativos, causando menores danos as células do
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organismo humano, contribuindo, por exemplo, para controle da hipertensao, fator de
risco para acidente vascular cerebral. Dessa forma, estudos indicam a possibilidade
de o acai fazer parte dos grupos dos alimentos funcionais (Rocha et al., 2015;
Perdigéo et al., 2020; Constant et al., 2023).

5.3.2 Cupuacu (Theobroma grandiflorum)

Pertencente a familia Sterculiacea, uma das frutas mais populares e
importantes da Amazonia € o cupuacgu (Theobroma grandiflorum), que possui nome
de origem tupi onde “kupu” significa “que parece com cacau” e “uasu”, que é “grande”
(Goncalves et al., 2013). O fruto possui uma polpa densa e comestivel, com aroma
forte e sabor &cido, qualidades estas que o tornam altamente valorizado e
amplamente utilizado pela indastria alimenticia na producdo de derivados desta fruta
como, por exemplo, sucos, doces, geleia, sorvete e até cerveja artesanal (Ipiranga et
al., 2022).

O cupuacu também possui grande importancia nutricional, como destacado por
Silva e Pierre (2021), ressaltando seu significativo potencial econémico, sendo
amplamente utilizado em produtos derivados que agregam maior valor ao fruto. Esses
autores relatam ainda que esta fruta amazbnica é reconhecida por propriedades
antioxidantes e pela alta concentracdo de vitaminas, tornando-o um ingrediente
valioso na industria alimenticia e de cosméticos.

Segundo Amadio (2023), o cupuagu possui enorme potencial para se destacar
entre as frutas tropicais de maior valor comercial, pois sua polpa € rica em &cido
ascorbico, compostos com propriedades antioxidantes essenciais para o0 combate aos
radicais livres e minerais como potassio, calcio e magnésio, que contribuem para o
fortalecimento muscular e formacdo e manutencdo dos ossos. Devido a estes
componentes, é utilizada em diversas areas da biotecnologia como, por exemplo, as
areas de cosmeéticos (Mota et al., 2020), biorrefinaria (Marasca, 2022) e fertilizante
(Souza; Smirdele, 2023).

Além de seu valor nutricional, o cupuacu € apreciado por seu aroma marcante
e sabor exético, caracteristicas que o tornam versatil na industria alimenticia, onde é
utilizado em sucos, doces, sorvetes e outros produtos. No entanto, a comercializagéo

do cupuacu enfrenta desafios devido a sua alta perecibilidade, mesmo quando
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armazenado sob refrigeracdo. Uma solucéo eficaz para prolongar a vida util e reduzir
perdas apés a colheita é a secagem da fruta, processo que preserva a qualidade
nutricional e sensorial do fruto, diminuindo o volume para transporte e armazenamento
e aumentando o valor comercial, ampliando as oportunidades de consumo e

exportacao (Tavares et al., 2024).

5.3.3 Buriti (Mauritia flexuosa L.)

Pertencente a familia Arecaceae, o buriti (Mauritia flexuosa L.) é uma fruta
nativa da Amazoénia de polpa comestivel de cor amarela-alaranjada, sabor agridoce e
boas concentracdes ferro, beta caroteno e vitamina C, além de possuir propriedades
funcionais com capacidade de combater os radicais livres (Moreno et al., 2021).

Nativo do Brasil, essa palmeira € encontrada em todos os estados da regido
norte, além de estados como Goias, Bahia, Minas Gerais, Mato Grosso e Piaui
(Ferreira et al., 2021). Esta fruta € rica em carotenoides, flavonoides, acidos graxos e
proteinas, componentes que conferem a ele e a seus derivados um alto valor
nutricional e potencial terapéutico (Bosco; Domingos, 2016).

O buriti tem sua importancia justificada na manutencdo do equilibrio do
ecossistema, pois consegue manter a umidade do solo e auxiliar na contribuicdo dos
corpos hidricos, principalmente nas épocas mais secas do ano. Presente na
Amazonia, sua floragdo ocorre nos meses de abril a junho e o amadurecimento nos
meses de marco a agosto do ano seguinte (Moreno et al., 2021).

Em estudo sobre as propriedades cicatrizantes, antioxidantes e atividade
bactericida, Souza e Viana (2018) destacam o potencial do buriti na producédo de
cosmeéticos. Estes autores destacam que suas caracteristicas funcionais fazem deste
fruto um importante e promissor insumo para a criagcdo de produtos que contribuem
para a saude e a estética, reforcando seu valor na area da industria cosmética.

Além disso, os derivados do buriti mostram-se como uma matéria-prima versatil
na producdo de doces, licores e o6leo, sendo importante fonte de renda para as
comunidades préximas aos buritizais. Essa fruta é totalmente aproveitavel, com
aplicac6es do artesanato a industria cosmética, ampliando as possibilidades de uso e

valorizagdo do buriti como recurso para as populacdes locais (Sampaio, 2017).
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5.4 SECAGEM

A secagem, também conhecida como desidratacdo, € uma técnica antiga e
eficaz de conservacdo de alimentos e esta associada a remocao parcial ou total da
guantidade de agua livre no alimento, tendo como método tradicional a secagem solar
gue contribuiu para o desenvolvimento dos outros tipos de método desta forma de
conservacao (Cotrim, 2024).

A secagem é um processo que envolve a aplicacdo de calor sob condi¢cdes
controladas ou ndo para remover, por evaporacao, uma parte significativa da agua
presente em um alimento, com o objetivo de reduzir o teor de umidade para niveis
gue impecam o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis ou retardam as
reacBes quimicas dos alimentos, contribuindo para a preservacédo do produto (Tandini
et al., 2016).

Este método de conservacdo proporciona um aumento na vida Gtil dos
alimentos e facilita 0 armazenamento e o transporte, além de ser amplamente utilizada
na indastria alimenticia para produtos como frutas, carnes, cereais e vegetais (Cotrim,
2024).

A agua livre disponivel no alimento é conhecida como Atividade de Agua (Aw)
e é um fator intrinseco do préprio alimento, além de ser determinante para o
desenvolvimento e multiplicagdo dos microrganismos (OPAS, 2019). Como o liquido
formado pelas moléculas de agua é essencial para a vida, com a aplicacdo deste
processo evita-se que sejam criadas condi¢des propicias para o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e deterioradores (Sena, 2014).

A Aw é medida por um equipamento chamado medidor de atividade de agua e
pode apresentar resultados que variam numericamente entre O e 1, onde O indica a
auséncia completa de agua livre no alimento, enquanto o valor 1 representa a maxima
atividade de 4gua, ou seja, quando o alimento contém agua disponivel em abundancia
para ocorrer a multiplicagcdo de microrganismos e as rea¢cdes quimicas e metabdlicas
(Celestino, 2010).

Uma operacédo unitaria que consiste na diminuicdo da Aw, a secagem promove
a reducao da massa do alimento e oferece diversas vantagens, como a preservagao
dos nutrientes, a disponibilidade dos produtos durante periodos de baixa producéo e

a diminuicdo dos custos de armazenamento e transporte, devido a reducao do peso
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e volume do produto, além de contribuir para a estabilidade de compostos aromaticos
e protecdo contra a desnaturacao enzimatica (Martins et al., 2020).

Essa técnica vem sendo constantemente estudada e aprimorada para obter
produtos de maior qualidade e reduzir o tempo de processamento (Cotim, 2024). No
entanto, para que a desidratacdo ocorra de maneira adequada, € preciso adotar
alguns cuidados com a matéria-prima, como também durante o processamento dos
alimentos, para que os objetivos da secagem sejam alcancados com sucesso € 0
produto consiga manter a qualidade, o sabor e o aroma das frutas, favorecendo a
conservacdo de vitaminas e o aumento da vida atil do produto final (Almeida;
Machado, 2021).

Apesar de ser amplamente utilizada para conservar alimentos, a secagem
apresenta algumas desvantagens que podem ocorrer durante 0 processo, como a
perda de substancias que n&o sao termorresistentes, como as vitaminas C e A, e de
compostos antioxidantes que contribuem para a qualidade nutricional e funcional dos
alimentos (Silva, 2024).

Este método pode alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos como
textura, cor e sabor, podendo deixar a aparéncia diferente e tornar o produto menos
atrativo para o consumidor. Além disso, a depender do tipo de processo de secagem
escolhido para desidratar o alimento, pode gerar altos custos com equipamentos e
consumo de energia, aumentando o preco final do produto, especialmente em
métodos que necessitam de controle de temperatura (Silva, 2024).

No processo de secagem podem ser utilizados métodos naturais ou artificiais.
O primeiro método consiste em colocar a matéria-prima exposta aos raios solares por
um determinado tempo e temperatura, e sob condicbes climaticas favoraveis
referentes a pouca exposi¢cao ao vento e baixa umidade relativa. Ja o segundo, refere-
se a retirada da umidade através do uso de equipamentos destinados a secagem
como a estufa, por exemplo, onde ocorre circulagao de ar e controle da temperatura,

umidade relativa e velocidade do ar de secagem (Amaral, 2023).

5.4.1 Secagem Natural

A secagem natural € uma das técnicas mais antigas de conservagdo de

alimentos, utilizada em diferentes culturas ao longo da histoéria, principalmente em
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paises de clima quente que fazem uso de energia solar para a conservacao de
alimentos, como carnes, graos e frutas (Santana e Silva et al., 2021). Esse processo
consiste na remocéo gradual de agua dos alimentos por meio da exposi¢cao ao sol,
diminuindo a quantidade de &agua disponivel no alimento e, consequentemente,
inibindo o crescimento de microrganismos e retardando rea¢fes quimicas que levam
a deterioracao dos alimentos (Santos Junior, 2021).

As vantagens deste método consistem em preservar 0s sabores naturais e
concentrar os nutrientes do alimento, além de ser econémico e acessivel, devido a
nao utlizagdo de equipamentos (Oliveira et al., 2021). Produtos como frutas
desidratadas e especiarias sdo exemplos de alimentos com alto valor agregado
obtidos por meio dessa préatica.

No entanto, esta técnica possui limitagBes, pois depende das condicdes
climéticas, o que dificulta o controle do processo, além de ser suscetivel a
contaminagao por poeira, insetos e outros contaminantes, caso nao sejam adotadas
as medidas de controle necessarias como as praticas de higiene, uso de coberturas
e suportes adequados para evitar o contato direto com o ambiente (Vasconcelos; Melo
Filho, 2010). Além destas limitacdes, este processo consiste em longos periodos para
desidratacdo quando comparado com a secagem artificial (Oliveira et al., 2021).

Atualmente, a secagem natural surge como opcao para ser explorada no
contexto da bioeconomia e sustentabilidade, sendo uma alternativa viavel para
pequenos produtores e comunidades amazébnicas que desejam agregar valor aos
seus produtos sem investimentos significativos em tecnologia aliado a preservacéo da
floresta e capazes de gerar emprego e renda para a populacédo (Chelala et al., 2022).
Além disso, o uso de técnicas como secadores solares pode aumentar a eficiéncia e
a qualidade do processo, mantendo a esséncia natural do método.

Para melhorar a secagem natural, Zemni et al. (2017) destacam que, em alguns
casos, faz-se necessario a utilizacdo de pré-tratamentos quimicos que consistem em
uma estratégia eficaz para regular aspectos das caracteristicas organolépticas do
produto final, como cor, sabor, textura e aroma, além de reduzir o tempo necessario
para a secagem. Os tratamentos aplicados antes da secagem podem variar conforme
o produto final, abrangendo o uso de antioxidantes para manter as caracteristicas
originais ou imersao em acido ascorbico, que repde a vitamina C perdida durante a

desidratacdo, ajudando a manter a cor natural do alimento (Celestino, 2010).
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A secagem natural permanece como uma técnica valorizada, combinando
tradicdo e modernidade no setor alimenticio, principalmente em regifes de clima
guente, que favorecem este método. Sua relevancia esta na capacidade de unir
praticas tradicionais com inovac¢des tecnoldgicas, atendendo as demandas do
mercado por alimentos saudaveis e de alta qualidade (Coelho; Azevedo, 2012; Martins
et al., 2019).

Essa abordagem, além de sustentavel por ndo demandar grande consumo
energético, preserva caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos,
garantindo maior uniformidade nos alimentos, promovendo um equilibrio entre

eficiéncia produtiva e respeito ao meio ambiente (Santana e Silva et al., 2021).

5.4.2 Secagem Artificial

Um dos métodos de conservacdo e processamento de alimentos, a secagem
artificial € uma técnica utilizada pela industria alimenticia para prolongamento da vida
util de diversos produtos e consiste na remogdo controlada de agua presente nos
alimentos, reduzindo a Aw a niveis que inibem a acdo de microrganismos e a
ocorréncia de rea¢des quimicas ou enzimaticas que podem comprometer a qualidade
final do produto (Leonardi; Azevedo, 2018). Este método utiliza equipamentos
especificos para controlar a temperatura, umidade e fluxo de ar, diferente da secagem
natural, que depende de condi¢cdes ambientais como luz solar e ventilacéo (Celestino,
2010).

Assim como o0 método de secagem natural, a secagem artificial € aplicada em
uma grande variedade de alimentos, como frutas, ervas, carnes e produtos lacteos
(Santana e Silva et al., 2021). No caso das frutas e hortalicas, além da conservacéo,
0 processo contribui para o desenvolvimento de produtos inovadores, como frutas
cristalizadas (Tavares et al., 2024) e snacks saudaveis (Gomide, 2021).

Os principais tipos de secagem artificial sdo a secagem em desidratador,
atomizacado e liofilizacdo. A secagem em desidratador consiste em utilizacdo de
secadores artificiais com circulagdo de ar quente, transformando o produto em uma
forma mais estavel, sendo possivel realizar o consumo dos alimentos em periodos
fora da época de colheita (Nogueira et al., 2021).

A Atomizacéao consiste na transformacao um produto liquido em po através da
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pulverizagdo de ar quente em contato com o alimento, resultando em um alimento
com baixa atividade de agua (Pereira et al., 2018). J& a liofilizac&o, que é considerada
uma das melhores técnicas de secagem artificial, consiste na desidratacdo do produto
apos o congelamento, por sublimagdo, reduzindo a ocorréncia de reacbes
deterioradoras dos alimentos (Almeida et al., 2020)

Essa tecnologia apresenta varias vantagens como, por exemplo, a facilidade
em maior uniformidade no produto final, menor dependéncia de condi¢fes climaticas
e maior eficiéncia no processo, além de permitir a producdo em larga escala,
atendendo a demanda do mercado com qualidade padronizada (Rodrigues et al.,
2019). No entanto, € necessario adotar medidas para evitar perdas de nutrientes e
alteracbes na estrutura ou caracteristicas sensoriais dos alimentos como, por
exemplo, ndo utilizar temperaturas muito altas que podem levar a degradacdo de
vitaminas e compostos bioativos (Leonardi; Azevedo, 2018). Por isso, 0
desenvolvimento e a otimizacdo do processo de secagem requerem conhecimento
técnico e adequacéao as caracteristicas do alimento a ser manipulado.

Na Amazonia, a secagem artificial apresenta um grande potencial para agregar
valor as matérias-primas regionais, como as frutas tipicas acai, cupuagu e buriti. Tal
fato ajuda a expandir as oportunidades comerciais, promover a sustentabilidade da
regido amazonica, minimizar o desperdicio de alimentos e incentivar a presenca de
produtos regionais em locais distantes daqueles produzidos e em periodos
entressafra, além de fomentar o surgimento de novos produtos no mercado (Martins,
2024).

5.5 INOVACAO NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

As inovag0des no setor de alimentos tém modificado a forma de processamento
e consumo dos alimentos, buscando atender as demandas por sustentabilidade,
saude e conveniéncia (Dalcomuni, 2018). Para isso, surgiram novas tecnologias,
como a impressao 3D de alimentos (Rezende, 2024) e agricultura vertical (Sousa,
2022) que tém possibilitado a criagédo de produtos novos, personalizados e nutritivos,
além de reduzir o impacto ambiental. Essas inova¢gfes ampliam a variedade de
opcbes de alimentos disponiveis aos consumidores e movimentam as cadeias

produtivas da regido a se tornarem mais eficientes e alinhadas aos desafios do futuro.
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A secagem de alimentos surge como uma estratégia para as inovagfes nas
areas de ciéncia e tecnologia de alimentos, especialmente na regido amazoénica que
ja € conhecida mundialmente devido a sua biodiversidade e abundancia de matérias-
primas naturais (Martins, 2024). Essa técnica, que reduz a o teor de agua nos
alimentos e permite prolongar a vida util dos produtos, mantém os nutrientes
presentes e favorece o desenvolvimento de novos produtos alinhados as demandas
do mercado e as necessidades dos consumidores, sendo vantajosa particularmente
em locais onde a infraestrutura logistica é desafiadora (Barroncas, 2020).

Na Amazobnia, a secagem de frutas, como acai, cupuagu e buriti, contribuem
para a conservacdo e possibilita o surgimento de novos produtos, como farinhas
(Hidalgo et al., 2024; Freitas et al., 2020) e suplementos alimentares (Pena, 2021).
Esses produtos atendem as demandas do mercado por alimentos saudaveis,
sustentaveis, de qualidade e com seguranca dos alimentos.

Além disso, outro ponto que tem fomentado a inovacao na regido amazonica €
a bioeconomia. Nesse contexto, ela promove o uso racional dos recursos naturais,
gera valor agregado as matérias-primas locais e impulsionam o desenvolvimento
socioecondmico das comunidades tradicionais, agricultores familiares e economia
solidaria (Sousa Silva et al., 2024).

Ao alinhar inovacéo tecnoldgica, conservacdo ambiental e inclusdo social, a
secagem de alimentos na Amazonia se consolida como uma ferramenta estratégica
para a construcdo de um modelo de desenvolvimento sustentavel na regido, por meio
do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf) (Silva;
Sousa, 2024). Este programa tem como objetivo fomentar a geracdo de renda e
otimizar o uso da méao de obra familiar, por meio do financiamento de atividades e
servigos agropecuarios realizados em propriedades rurais ou em comunidades
proximas (Christofolli et al., 2021).

Uma vertente do Pronaf foi criada para estimular a bioeconomia: Pronaf Eco
gue atualmente modificou 0 nome para Pronaf Bioeconomia, segundo a Resolucédo N°
4.828, promulgada em 18 de junho de 2018 (Brasil, 2018). Dados do Banco Central
do Brasil (Bacen, 2024) mostram que no ano de 2023 este programa movimentou
mais de 1 bilh&o de reais em mais de 17 mil contratos por todo o Brasil, com maior
aderéncia da regido sul com 68% e as menores foram as regides Norte e Centro-

Oeste com apenas 1% cada uma.
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Diante deste cenério, fica evidente a necessidade de maior investimento na
bioeconomia da Amazobnia, uma regido que, apesar de ser rica em biodiversidade,
ainda € carente de apoio deste programa para impulsionar o desenvolvimento
sustentavel. O programa Pronaf Bioeconomia pode ser uma ferramenta importante
para promover o crescimento da regido norte, fomentando a inovacéo na criacao de
novos produtos, especialmente na area de alimentos obtidos por secagem, podendo
ser incentivado o consumo pela populacao (Silva; Sousa, 2024; Christofolli et al.,
2021).
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6 METODOLOGIA

O delineamento experimental deste trabalho foi realizado de acordo com o
Quadro 1.

Quadro 1 — Delineamento experimental

Busca de artigos
- Busca de patentes
S 11 OSPECCAO P

ETAPA2

S DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO
LS .\ (| [SES L ABORATORIAS
ETAPA 4 Fisico-quimica

o PRODUTO TECNOLOGICO — Microbiologica

Fonte: autor (2025).

6.1 PROSPECCAO

A etapa de prospeccao foi realizada através de uma busca de anterioridade
acerca do tema, com um levantamento bibliografico de publicacbes de artigos e
através de busca de patentes.

As bases de dados utilizadas na busca dos artigos foi o Portal de Periddico
CAPES, Scielo e Pubmed. O levantamento dos artigos cientificos foi feito com a
utilizacdo das palavras-chave, sendo elas frutas nativas, Amazbnia e frutas
desidratadas, associadas a termos principais que sao agai, cupuacu e buriti, alocadas
na busca com utilizac&do do descritor booleano “AND”, no idioma Portugués e Inglés.

O principal critério de incluséo foi a area dos artigos que precisam contemplar
a Area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e serem relativos ao tema frutas nativas
da Amazobnia, associados a desidratacdo como meétodos de processamento. Artigos
fora da area de estudo e encontrados em mais de uma base de busca foram excluidos.

As combinacdes de palavras-chave e termos principais com descritor

booleanos deste trabalho, geraram as combina¢cdes conforme Quadro 2.
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Quadro 2 — Combinac@es de palavras-chave e termos principais com descritor booleanos

Portugués Inglés
Frutas nativas and Amazonia Native fruits and amazon
Frutas desidratadas and Amazénia Dehydrated fruits and amazon
Frutas desidratadas and agai Dehydrated fruits and acai
Frutas desidratadas and cupuacu Dehydrated fruits and cupuacu
Frutas desidratadas and buriti Dehydrated fruits and buriti

Fonte: autor (2025)

Dando sequéncia a prospeccdo, foi realizada também a identificacdo de
patentes depositadas nas bases de dominio publico: Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), Espacenet, World Intellectual Property Organization (WIPO) e
Google Patents.

Para localizar as patentes, utilizaram-se as combinacdes de palavras-chave em
portugués detalhadas no Quadro 2. Como critérios de incluséo, as patentes deveriam
abordar a area de Alimentos e conter os descritores aplicados nesta pesquisa no titulo
("title") e/ou resumo ("abstract"). O idioma dos termos variou entre portugués e inglés,
dependendo da base consultada e patentes fora do escopo do estudo ou duplicadas

entre as bases de busca foram excluidas.

6.2 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

As amostras de acai, cupuacu e buriti foram obtidas conforme disponibilidade
das frutas nas cidades do estado do Acre. Apds a aquisicao, foram destinadas ao
Laboratério de Alimentos do IFAC — Campus Sena Madureira, para desenvolvimento
da formulagéo da barra alimenticia de frutas desidratadas. No Laboratorio, as frutas
foram selecionadas, higienizadas e secas em papel toalha. Posteriormente, as frutas
foram submetidas aos testes de secagem em secador natural exposto ao sol,
conforme metodologia adaptada de Celestino (2010).

As frutas foram cortadas, conforme mostra a Figura 1, para acondicionar no
secador natural e facilitar a desidratacdo, aumentando a superficie de contato, sendo
realizada diretamente ao sol em secador posicionados paralelamente com orientagao
norte-sul e as amostras dispostas em uma bandeja de aco inoxidavel. A secagem

ocorreu por um periodo de exposicao limitado a no maximo de 8 horas por dia.
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Figura 1—- Secador natural utilizado no experimento

Fonte: autor (2025)

Para garantir uma secagem uniforme, as frutas foram expostas no inicio da
manha e removidas no periodo da tarde, sendo viradas a cada 4 horas. A desidratacéo
das frutas foi acompanhada por meio da curva de secagem, tempo X massa de agua
perdida, e pela taxa de secagem (massa de 4gua perdida (g)/tempo (dias)), garantindo
gue as frutas secas apresentassem teor de umidade abaixo de 25%, conforme RDC
N° 272/2005 (Brasil, 2005).

Apés a etapa de secagem, o acai, cupuacu e buriti foram acondicionados em
sacos de polietilieno embalados a vacuo para evitar a oxidacdo e garantir a
conservagao das propriedades sensoriais. Em seguida, foram combinadas em
proporc¢des iguais, resultando em um mix de frutas desidratadas nativas da Amazonia,
para criacdo da barra alimenticia, um produto rico em nutrientes, como fibras,
vitaminas e antioxidantes, além de valorizar os sabores caracteristicos das frutas
amazonicas.

A partir das frutas desidratadas, foi desenvolvido um mix de frutas em forma de
barra alimenticia, formulada com a adicdo de outros insumos como o mel, aveia e
flocos de arroz. Esse produto destaca-se por sua versatilidade, podendo ser
consumido como lanche ou fonte de energia para atividades fisicas, enquanto
promove a bioeconomia amazoénica, incentivando a utilizagdo das frutas tipicas e

gerando renda para comunidades envolvidas na cadeia produtiva.
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6.3 ANALISES LABORATORIAIS

6.3.1 Analises Fisico-quimicas

Conforme RDC N° 272, de 22 de setembro de 2005, a caracterizacéo fisico-
guimica das frutas desidratadas é composta pela determinacdo do teor de umidade
(Brasil, 2005), que foi determinado em triplicata e conforme metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) no Laboratério de Alimentos do IFAC — Campus Sena
Madureira. Para tanto, foi utilizado um cadinho previamente preparado para pesagem
de aproximadamente 5 g da amostra e destinado a estufa a 105 °C, até obter peso
constante. Para o calculo da umidade foi utilizado a diferenca entre a massa da
amostra imida e a massa do cadinho seco e resfriado, dividido pela massa da amostra
umida e multiplicada por 100.

Apos a producédo da barra alimenticia, além da analise de umidade, ainda foram
determinados o teor de minerais, proteinas, lipideos e carboidratos para determinacao
da composic¢ao centesimal do produto, seguindo também a metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), e o valor energético total (VET) foi calculado
considerando-se os fatores de conversao de 4 kcal/g de proteina, 4 kcal/g de
carboidrato e 9 kcal/g de lipideo (Brasil, 2014).

As cinzas foram determinadas pela calcinagdo em mufla durante cinco horas,
com inicio na pesagem de aproximadamente 5 g da amostra em uma capsula de
porcelana, previamente preparada. Apods, foram secos em chapa elétrica,
carbonizados em temperatura baixa e incinerados em mufla a 550 °C, até eliminacao
completa do carvdo. Por fim, realizou-se o resfriamento em dessecador até a
temperatura ambiente e a pesagem, repetiram-se as operacdes de aquecimento e
resfriamento até obtencdo de peso constante (1AL, 2008).

Para determinar o teor de proteina foi utilizada a técnica de Kjeldahl, utilizando-
se um bloco digestor e um destilador, aplicando-se um fator de 6,25 para conversao
em proteina, e o teor de lipidios foi determinado utilizando extragdo com éter etilico
em extrator de Soxhlet por 5 horas (IAL, 2008).

O teor de carboidratos foi calculado por diferenca de 100 com a soma dos

percentuais dos demais componentes da composi¢cao centesimal (1AL, 2008).
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6.3.2 Analises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas do produto foram realizadas conforme
recomendado pela American Public Health Association (APHA, 2012). As amostras
foram coletadas em embalagem prépria e, em seguida, foram transportados em caixas
isotérmicas ao laboratério de biologia do Instituto Federal do Acre — campus Baixada
do Sol, para execucgédo das andlises de Contagem de bolores e leveduras, Coliformes
totais e termotolerantes e Anélise de Salmonella.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada empregando a técnica de
plagueamento direto em superficie na qual as amostras de frutas desidratadas
trituradas serdo diluidas e transferidos 10 mL para um frasco de 90 mL contendo
solucdo salina (85%) esterilizada, e em seguida, ap6s homogeneizacdo, serdo
depositadas aliquotas de 1 mL com auxilio de pipetas (APHA, 2012).

Para analises microbiologicas de coliformes a 35 °C e coliformes
termotolerantes serdo realizados os testes presuntivos e em seguida o confirmativo
para esses microrganismos. Por fim, a detec¢do de Salmonella sp. ser& realizada com
agua peptonada, seguido de incubacéo a 35 °C pelo periodo de 24 h, com detec¢éo
das coldnias suspeitas identificadas através da mudanca de coloracdo do meio de
cultura (APHA, 2012).

6.4 PRODUTO TECNOLOGICO

Como produto tecnoldgico, foi elaborado e depositado junto ao Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (INPl) um pedido de patente para a barra
alimenticia de frutas desidratadas, produzida a partir das frutas nativas da Amazénia.
O processo de redacdo da patente envolveu uma descricao detalhada do método de
obtencdo, incluindo as etapas especificas de desidratacdo utilizadas e as
caracteristicas do produto final. Este registro no INPI representa um marco
significativo para a valorizacdo da biodiversidade amazoénica, assegurando protecao
intelectual ao produto, além de abrir portas para sua exploracdo no mercado nacional
e internacional.

A patente também reflete o potencial da bioeconomia em alavancar a inovagéo
tecnoldgica na cadeia de alimentos regionais, promovendo o uso sustentavel dos

recursos naturais da floresta, e representa uma oportunidade promissora para a
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comercializagcdo do mix de frutas desidratadas. Com a protecéo legal concedida, os
inventores tém a seguranca de que seu produto estara resguardado, podendo realizar
a transferéncia de tecnologia para que o produto possa ser consumido em periodos
entressafras e até em outras regibes do Brasil que essas frutas ndo sejam

encontradas com frequéncia.
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7 RESULTADOS

7.1 PROSPECCAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da RSL relacionados ao mix de frutas
desidratadas. A busca resultou na inclusao de 298 artigos, distribuidos entre as bases
de dados consultadas: 169 artigos encontrados no Portal de Periédicos da CAPES,
42 na SciELO e 87 na PubMed.

Tabela 1. Resultados da busca de artigos cientificos por termos e bases de dados

Palavra-chave Periddico da Capes Scielo Pubmed
Frutas nativas and Amazonia 72 1 0
Frutas desidratadas and Amazdnia 4 0 0
Frutas desidratadas and acgai 0 0 0
Frutas desidratadas and cupuacu 0 0 0
Frutas desidratadas and buriti 0 0 0
Native fruits and Amazon 79 40 81

Dehydrated fruits and Amazon
Dehydrated fruits and acai
Dehydrated fruits and cupuacu
Dehydrated fruits and buriti
Fonte: Autor (2025).
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Quanto a busca patentéria, a Figura 2 apresenta as bases de dados
consultadas e o nimero de pedidos de patentes encontrados. No Quadro 3, estao

listados os pedidos de patentes de acordo com os descritores utilizados.

Figura 2. Bases de dados patentarias e nimero de pedidos de patentes identificados
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Fonte: Autor (2025).
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Ao consultar as bases de patentes listadas no Quadro 1 e aplicando os termos

de busca descritos no Quadro 2, foram identificados 8 pedidos de patentes. Desses,

2 estao registrados na WIPO e 6 estédo disponiveis no Google Patents.

Quadro 3. Principais patentes depositadas de acordo com os descritores utilizados neste estudo

Descritores Titulo Patent NUmqrq de Basg ,
e depdsito Patentéaria
Processo de secagem de produtos
naturais e de madeira desenvolvido
para regides de clima tropical umido, A P10405912 WIPO
juntamente com o equipamento para
Frutas sua utilizag&o.
desidratadas
and Massa base desidratada, processo
Amazénia de producéo de massa base
desidratada, processo de producéo B BRP10905161 GOOGLE
de alimentos desidratados e A2 PATENTS
alimentos obtidos por esse
processo.
Método de producéo de um produto
seco feito a base de frutas, produto C BR112017026 GOOGLE
seco feito de frutas e/ou vegetais, e 504-4 B1 PATENTS
usos do mencionado produto.
Produtos de acai contendo frutas ou
seus aromatizantes, ou chocolate,
Ou guarand, ou extrato de taioba, ou D BR102018077 WIPO
; . 052
extrato de caroco de acai, ou café, e
Frutas seus processos produtivos
desidratadas | processo de produgéo de granulado
and acai de frutas por sistema de
d_rageamento, a partlr de frl_Jtas BRPI1003279 GOOGLE
desidratadas, proteinas texturizadas E AD PATENTS
de soja (PTS) e flocos de cereais,
com cobertura de polpas de frutas
em po.
Processo de obtencéo de barras
energéticas a partir dge ingredientes F BR102018012 GOOGLE
. 495 A2 PATENTS
naturais.
Frutas C .
desidratadas Composicao alimenticia contendo G BR122020024 GOOGLE
"mel de cacau". 473B1 PATENTS
and cupuacu
Erutas Ba_rra d~e cereais e método (_:Ie\
desidratadas fabricacéo de barra de cereais a H BR102016003 GOOGLE
and buriti base de mesocarpo de buriti e 485A2 PATENTS

sementes de aboébora.

Fonte: Autor (2025).
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7.2 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO
O desenvolvimento da formulagdo da barra alimenticia teve inicio com a
determinagao da curva de secagem das frutas utilizadas neste estudo. Estes dados

estdo apresentados no Quadro 4.

Quadro 4. Curvas de secagem do Acai, Buriti e Cupuagu

Curva de Secagem do Acai
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Fonte: Autor (2025)
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Apoés conhecer o comportamento da secagem das frutas com a exposicao
solar, foi realizada a secagem das frutas para desenvolvimento dos testes para
definicdo da formulacdo. Durante estes dias de secagem foi realizado um
acompanhamento das temperaturas minimas e maximos do dia no municipio de Sena

Madureira, local de realizacdo da secagem. Estes dados estéo dispostos no Quadro

5.

Quadro 5. Temperatura minima e maxima em cada dia de secagem das frutas

DA Agai Buriti Cupuagu
Temp. Min. |2C) Temp. Max. (2C) Temp. Min. |2C) Temp. Max. [2C) Temp. Min. |2C) Temp. Max. [2C)
1 24 28 24 31 26 32
2 26 31 24 30 25 30
3 26 32 25 30 27 34
4 25 30 25 33 25 31
5 27 34 25 33 24 31
5 ; i - - 24 30
7 - - . - 25 30
5 ; ; - - 25 33

Fonte: Adaptado de Instituto Nacional de Meteorologia (2025).

As frutas a serem desidratadas foram inicialmente submetidas a um processo
de selecéo e higienizagéo, seguido de fracionamento e corte em pedagos menores,
sendo selecionados os frutos integros, maduros e em boas condicbes de consumo,
visando garantir a qualidade final do produto. Ap0s essa triagem, realizou-se a
higienizacdo das matérias-primas, utilizando agua potavel corrente para a remocao
de sujidades superficiais, seguida da sanitizagdo com hipoclorito de sédio a 200 ppm,
com tempo de imersado de 15 minutos, conforme recomendacdes higiénico-sanitarias.

Em seguida, passa-se a etapa de fracionamento e corte das frutas em
tamanhos menores para serem destinados a secagem natural, realizada em estufa
convencional, exposta ao sol, por 5 dias para o0 acai e para o buriti e por 8 dias para
0 cupuacu, por 8 horas por dia, em cada dia de secagem. Apés as 8 horas de secagem
em exposicao solar, a cada dia a estufa é removida do sol e destinada a uma sala
fechada sem acéo do vento.

ApoOs a secagem, as frutas foram misturadas a outros ingredientes secos.
Foram utilizadas proporc¢des de 15% para cada fruta, 16,08% de aveia em flocos e

9,95% de flocos de arroz. Para garantir a textura da massa, é adicionado um agente
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aglutinante, como mel nativo ou xarope de glicose, na propor¢cédo de 28,97%,
previamente aquecido para facilitar a homogeneizacao. A mistura é entéo incorporada
até a formacéo de uma massa uniforme, moldada em formato de barra e submetida a
um leve agquecimento para estabilizac&o.

O produto final é resfriado a temperatura ambiente em estufa de resfriamento
e sem circulacao de ar. Quando a temperatura do produto chegar a temperatura de
25 a 30 °C, o produto € modelado e embalado individualmente em material apropriado
para protecao contra umidade, oxidacdo e contaminac¢des microbiolégicas externas.

A formulacéo da barra alimenticia estd baseada na combinacéo equilibrada das

trés frutas, conforme o fluxograma de desenvolvimento da Figura 3.

Figura 3 — Fluxograma da barra alimenticia de frutas desidratadas por secagem natural

Fluxograma da Barra Alimenticia de Frutas Desidratadas da Amazonia produzidas por Secagem Natural
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Fonte: Autor (2025)

A barra alimenticia ndo contém aditivos artificiais, corantes, aromatizantes ou
conservantes e, além do valor nutricional e funcional, este produto contribui com o
desenvolvimento sustentavel da Amazénia ao valorizar espécies frutiferas nativas e

fortalecer cadeias produtivas locais.
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7.3 ANALISES LABORATORIAIS (FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS)

Os resultados das analises fisico-quimicas estéo apresentados na Tabela 2 e

as analises microbioldgicas estédo dispostas na Tabela 3.

Tabela 2. Andlises Fisico-quimicas da barra alimenticia

Variavel Média(%)+Desvio Padréo
Umidade 18,10%=+1,67
Cinzas 0,98%=0,16
Carboidratos 69,37%=1,32
Proteinas 6,30%+0,97
Lipideos 5,24%+1,38

Fonte: Autor (2025)

Tabela 3. Andlises Microbiolégicas da barra alimenticia

Variavel Resultado
Salmonella spp. Ausente
E. Coli >10 UFC/g
Bolores e Leveduras >10 UFC/g

Fonte: Autor (2025)
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8 DISCUSSAO

8.1 PROSPECCAO

Uma andlise mais profunda da Tabela 1 revela uma lacuna na producao
cientifica, especialmente em relacdo as frutas nativas da Amazobnia, quando
consideradas em conjunto com 0 processo de secagem. Isso se torna evidente ao
focar em frutas emblematicas da regido, como o acai (Euterpe oleracea), o cupuacgu
(Theobroma grandiflorum) e o buriti (Mauritia flexuosa L.), que sdo objetos deste
estudo. Entre as possiveis razdes para essa caréncia de estudos, destacam-se a falta
de investimento em pesquisa nessa area, barreiras logisticas e econbémicas
associadas a regido amazonica, bem como a necessidade de mais colaboracgfes entre
instituicdes de pesquisa e empresas que operam na Amazénia (Diniz; Diniz, 2018).

Um aspecto interessante a ser observado é o idioma utilizado para os
descritores nas buscas de artigos. Quando os termos de busca sdo empregados em
inglés, o nimero de resultados é superior ao obtido com 0s mesmos descritores em
portugués. No Portal de Periddicos da Capes, por exemplo, o descritor "Frutas Nativas
e Amazébnia", em lingua portuguesa, resultou em 72 publicacdes. Entretanto, ao
utilizar o descritor em inglés, "Native Fruits and Amazon", os resultados foram mais
expressivos: 79 publicagdes no Portal de Periddicos da Capes e 81 no PubMed. Isso
sugere que a escolha do idioma influencia o acesso a informacdes relevantes,
considerando a diversidade de idiomas em que a pesquisa cientifica é publicada.

Os resultados indicam interesse pelas frutas nativas da Amazdénia no contexto
da desidratacdo, como evidenciado pelos termos de busca relacionados a frutas
desidratadas. No entanto, a pesquisa especifica sobre a desidratacdo do acai,
cupuacgu e buriti mostrou-se limitada, com poucos artigos identificados em todas as
bases de dados. Isso pode sugerir uma oportunidade para futuras investigacoes,
especialmente considerando a crescente demanda por produtos de frutas
desidratadas e a importancia das frutas nativas da Amazonia em termos de valor
nutricional e cultural.

Durante a prospeccdo, um ponto importante a ser destacado é o processo de
triagem e descarte dos dados obtidos. Apesar da obtencéo inicial de um numero
significativo de publicacdes, muitas foram posteriormente descartadas ap6s uma

analise detalhada dos textos dos artigos. Essa abordagem visou garantir a inclusao
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apenas de estudos relevantes e alinhados ao foco da pesquisa. Entre os motivos para
exclusdo estavam a abordagem de frutas fora da selecdo pretendida ou a utilizacédo
de métodos de desidratacdo diferentes daqueles planejados para a elaboracéo da
barra alimenticia.

Nesse contexto, é relevante mencionar dois estudos. O estudo conduzido por
Prazeres et al. (2017), voltado ao desenvolvimento de produtos alimenticios,
empregou uma abordagem multidisciplinar. Os pesquisadores combinaram
ingredientes locais, como farinha de tapioca, castanha-do-brasil e polpas de frutas
regionais, incluindo o acai e o cupuacu, para criar novos produtos. Essa iniciativa
demonstra como a sinergia entre diferentes elementos regionais pode ser aproveitada
para valorizar e comercializar as frutas nativas da Amazénia de forma inovadora.
Esses casos podem servir de inspiracdo e modelos para pesquisas futuras no campo
das frutas desidratadas da Amazonia, incentivando o desenvolvimento de produtos
que maximizem o potencial desses recursos naturais.

O segundo estudo relevante € o de Candido e Silva (2017), que investiga as
caracteristicas fisicas e a composic¢ao nutricional do buriti, uma fruta proveniente tanto
da Amazonia quanto do Cerrado brasileiro. Esse trabalho destaca a importancia de
compreender as propriedades intrinsecas das frutas nativas, o que pode influenciar
diretamente sua aplicacdo em processos de desidratacdo e na formulacéo de misturas
de frutas.

Em resumo, a andlise da Tabela 1 oferece uma visao inicial sobre o panorama
de pesquisa relacionado ao mix de frutas desidratadas, mas também evidencia
lacunas, especialmente no que diz respeito a publicacbes que tratem
simultaneamente de frutas nativas da Amazoénia e processos de desidratacao.

A analise inicial dos pedidos de patentes destaca o potencial de desenvolver
novos produtos com frutas nativas utilizando o método de secagem, o que também
ressalta a necessidade de solugfes tecnoldgicas adaptadas as condigbes ambientais
da regido. No entanto, a falta de padronizacdo nos métodos de processamento de
alimentos regionais representa um desafio constante, ja que a fabricacdo artesanal
ainda enfrenta barreiras relacionadas a uniformidade do produto e a adocdo de
praticas de fabricacdo modernas (Ferreira-Junior et al., 2024).

De acordo com o Quadro 3, que apresenta um resumo das principais patentes

depositadas, organizadas conforme os descritores utilizados, o pedido de patente A
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(Roland, 2004), depositado pelo Instituto Nacional de Pesquisa da Amazonia (INPA),
apresenta um equipamento de secagem destinado a regides de clima umido,
utilizando energia solar como fonte de calor, além do método de secagem que € objeto
deste estudo. Também propde a secagem de diversos vegetais, incluindo os
analisados neste trabalho. J4 o pedido de patente B (Verrecshi; Nascimento, 2009)
descreve uma massa base desidratada para producdo de alimentos, utilizando
liofilizacdo, um método de secagem que transforma a agua diretamente do estado
sélido para 0 gasoso, sem passar pelo estado liquido, por meio de sublimacao (Araujo
et al., 2020).

A analise dos pedidos de patentes revela varias tendéncias e correlacdes. Os
pedidos A (Roland, 2004) e B (Verrecshi; Nascimento, 2009) focam em métodos de
secagem distintos: o primeiro utiliza energia solar em regides tropicais Umidas,
enguanto o segundo adota a liofilizag&do. Essas abordagens evidenciam o esforgo por
solucbes tecnoldgicas adaptadas as condicbes desafiadoras da Amazbdnia, como
clima umido, biodiversidade Unica e infraestrutura limitada. Esse esforco continuo
busca promover o desenvolvimento sustentavel e a preservacdo desse ecossistema
essencial.

Ainda, com base nos resultados do Quadro 3, os pedidos de patentes C (Eisner
et al., 2016), D (Maifrede, 2018), E (Tovazi; Salama, 2010) e F (Comper, 2018) estao
relacionados ao acai (Euterpe oleracea). Esta fruta se destaca por apresentar o maior
namero de pedidos de patentes encontrados, sendo objeto de crescente atencao
cientifica, conforme observado por Silva et al. (2022a). Esse interesse decorre de suas
caracteristicas fisico-quimicas e das tecnologias aplicadas na producdo de
microparticulas e de suas propriedades antioxidantes. O acai € amplamente
reconhecido por suas capacidades antioxidantes, que beneficiam significativamente o
organismo humano, além de ser rico em antocianinas, compostos que desempenham
papel na protecdo contra danos celulares, combatem radicais livres e preservam a
integridade celular contra os efeitos da oxidacéo (Bernaud; Funchal, 2011).

No que diz respeito aos pedidos de patentes relacionados ao acai, destaca-se
uma tendéncia de interesse cientifico e comercial na fruta. O aumento no nimero de
pedidos de patentes relacionados ao agai evidencia sua crescente relevancia,
atribuida ao seu valor nutricional e as inovacdes tecnoldgicas associadas a sua

producdo. O acai € amplamente reconhecido por suas notaveis propriedades
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antioxidantes, desempenhando um papel fundamental na preservagao da integridade
celular e no aprimoramento da salde humana. Destaca-se ainda a presenca de
antocianinas, compostos antioxidantes que conferem ao acai sua coloragcao
caracteristica, tornando-o um alimento especialmente benéfico para a saude
(Bernaud; Funchal, 2001). Essas tendéncias refletem a crescente conscientizagao
sobre os beneficios desse superalimento e seu potencial na industria de alimentos e
saude.

O cupuacu (Theobroma grandiflorum), outra fruta tipica da Amazonia, também
se destaca por seu potencial econémico e nutritivo, sendo rico em fibra alimentar,
amido e pectina (Dias et al., 2019). De Oliveira et al. (2022) realizaram um estudo de
prospeccao tecnologica sobre o buriti e relataram que, apesar das diversas
propriedades nutricionais dessa fruta, ela ainda é pouco explorada. Esses autores
também observaram que a maior parte das patentes associadas ao buriti descrevem
0 uso de seu extrato como componente em produtos diversos, como exemplificado no
pedido de patente G (Lannes et al., 2013), que apresenta uma composi¢cao alimenticia
a base de cacau enriquecida com gordura vegetal hidrogenada de cupuagu e outras
misturas.

A patente G (Lannes et al., 2013), que trata do cupuacu, indica que essa fruta
também é de destaque, embora haja menos pedidos de patentes associados a ela em
comparagao ao agai. Sua riqueza em fibras, amido e pectina torna-a atrativa tanto do
ponto de vista econbmico quanto nutricional. Apesar de receber menos atencédo em
termos de pedidos de patentes, o cupuagu é uma fruta igualmente notavel, com
abundéancia em fibras, amido e pectina, que refor¢ca seu potencial como uma opc¢ao
atraente em ambos os aspectos (Da Silva et al., 2024). Sua versatilidade na culinaria
e suas propriedades benéficas a salde estdo gradualmente ganhando
reconhecimento, o0 que pode indicar um aumento no interesse por inovagdes
relacionadas ao cupuagu no futuro.

O pedido de patente H (Queiroz et al., 2016), relacionado ao buriti (Mauritia
flexuosa L.), aborda uma barra de cereal produzida com o mesocarpo da fruta, mas
sem a aplicacdo de métodos de secagem. Araudjo (2021) realizou um estudo
prospectivo sobre o buriti e constatou que, no periodo de 2007 a 2021, os depdsitos
de patentes relacionados a essa fruta estavam voltados principalmente para as areas

médica, odontoldgica e de higiene, com uma empresa dos Estados Unidos sendo a
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principal depositante. O buriti € reconhecido por sua alta concentragdo de
carotendides, compostos bioativos, fendlicos, vitaminas, fibras e minerais,
caracteristicas que classificam a fruta como funcional e com potencial preventivo para
doencgas associadas ao estresse oxidativo (Aguiar; Souza, 2017).

Por outro lado, o buriti € subutilizado no contexto de patentes alimentares, como
demonstrado pela patente H (Queiroz et al., 2016). A predominancia de usos médicos
e de higiene associados ao buriti reflete um potencial ainda ndo explorado para o
desenvolvimento de produtos alimentares. Essa lacuna apresenta uma oportunidade
para explorar suas propriedades nutricionais e bioativas Unicas (Aguiar; Souza, 2017).

A presenca de termos como "granulado de frutas" e "barras energéticas"”
demonstra um crescente interesse na criacdo de produtos prontos para consumo que
aproveitem as propriedades bioativas dessas frutas, possivelmente em resposta a
demanda por alimentos saudaveis e convenientes. A inclusdo de ingredientes como
"mel de cacau" e "extrato de caroco de acai" também sugere uma abordagem de valor
agregado, na qual esses componentes enriquecem produtos alimenticios com
beneficios nutricionais ou sabores especificos. Essa tendéncia esta alinhada ao
movimento global por alimentos mais saudaveis e funcionais.

Em dltima instancia, os resultados dessa avaliacdo patentaria revelam um
cenario promissor para o aproveitamento das frutas nativas da Amazonia na industria
de alimentos. Muitas vezes subutilizadas, essas frutas apresentam vantagens
potenciais tanto do ponto de vista nutricional quanto econdmico. A exploracéo
sustentavel desses recursos naturais oferece oportunidades para inovacdes
tecnoldgicas e a criacdo de novos produtos, desempenhando também um papel
essencial na preservacdo ambiental e no empoderamento das comunidades locais. A
medida que novas pesquisas e investimentos se concentram na Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da Amazobnia, as frutas nativas podem atuar como agentes de
desenvolvimento socioecondmico, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida
das populacgdes locais.

A criacdo de produtos inovadores, como barras alimenticias compostas por um
blend de frutas nativas da Amazo6nia, atende a crescente demanda por alimentos
saudaveis e sustentaveis. A promog¢ao dessas frutas em mercados globais amplia as
oportunidades de negdcios, insere a regido no cendrio internacional e aumenta sua

visibilidade e relevancia. A pesquisa e o desenvolvimento de patentes relacionadas
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as frutas nativas da Amazénia criam oportunidades para parcerias interdisciplinares
entre instituicbes de pesquisa, empresas, 0rgdos governamentais e comunidades
locais, resultando em avancos tecnoldgicos significativos, otimizacdo de processos

produtivos, eficiéncia energética e reducdo do desperdicio de alimentos.

8.2 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

As curvas de secagem das frutas amazobnicas, apresentadas no Quadro 4,
revelam comportamentos diferentes na perda de massa ao longo dos dias, refletindo
as caracteristicas morfofisioldgicas de cada fruta e dos teores de umidade. Os dados
do Quadro 5 mostram as temperaturas minimas e maximas durante o dia no municipio
de Sena Madureira-AC, local onde ocorreram os testes de secagem, em cada dia
exposicdo das amostras ao sol. A secagem natural das frutas amazodnicas deste
estudo foi influenciada diretamente pelas condi¢des climaticas registradas ao longo
dos dias.

O acai apresentou uma acentuada perda de massa nas primeiras 24 horas,
indicando réapida evaporacao da agua livre presente na superficie da fruta. Nos dias
subsequentes, a perda de massa ocorreu de forma mais gradual, atingindo cerca de
20 g ao final do quinto dia. Essa tendéncia é uma caracteristica destacada por Cisne
(2021) em trabalho de obtencéo de acai em po, indicando que materiais com elevada
umidade inicial e, ao longo do processo secagem, passam a apresentar maior
resisténcia a difusdo da agua interna para a superficie, reduzindo a taxa de secagem.

Associando a curva de secagem do acai com as temperaturas nos cinco dias
de secagem, a temperatura maxima variou entre 28 °C e 34 °C e a minima entre 24 °C
e 27 °C, sendo considerada boas temperaturas para secagem. Observou-se uma
perda rapida de massa nos dois primeiros dias, especialmente no primeiro, quando a
temperatura maxima foi de 28 °C. No terceiro e quinto dia, onde as temperaturas
maximas atingiram 32 °C e 34 °C, a taxa de perda de massa se intensificou. Esses
dados demonstram que o acai responde de forma positiva a elevacédo da temperatura
ambiente, acelerando o processo de perda de agua, principalmente da porc¢ao livre,
corroborando Silva et al., (2020) que indicam que temperaturas mais elevadas
favorecem a perda da umidade para 0 meio externo em processos de secagem.

O buriti apresentou uma curva de secagem mais linear, com taxa de secagem
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mais lenta e constante em comparac¢ao aos demais frutos. Esse desempenho do buriti
pode estar associado a alta concentracéo de fibras e lipideos na polpa, que dificulta a
liberacdo da umidade interna (Sousa, 2024). Este autor relata ainda que a estrutura
mais compacta do fruto pode limitar a passagem da agua da parte mais interna para
a superficie do fruto, deixando o processo de secagem um pouco mais lento, porém
constante.

No que diz respeito a faixa de temperatura, esta se manteve relativamente
constante com minima entre 24 e 25°C e maxima entre 30 e 33 °C, sem grandes
variacdes. Essa estabilidade térmica pode ter contribuido para uma taxa de secagem
menos acentuada. Além disso, a estrutura fibrosa e o alto teor lipidico do fruto tendem
a dificultar a migracdo da umidade interna para a superficie, o que justifica a menor
sensibilidade do buriti as variagdes térmicas (Sousa, 2024).

O cupuagu demonstrou uma significativa perda de massa logo no primeiro dia,
reduzindo de cerca de 93 g para aproximadamente 72 g. Ao final de oito dias, o peso
estabilizou e a curva exibiu um padrdo exponencial decrescente tipico de produtos
com alto teor de umidade inicial, como o cupuagu, que possui polpa de consisténcia
viscosa e alto teor de 4gua, o que favorece a secagem rapida nos primeiros estagios,
mas impde resisténcia nos estagios finais devido a presenca de agua fortemente
ligada (Oliveira, 2023).

Com temperaturas minimas variando entre 24 e 27 °C e a maxima entre 30 e
34 °C, a secagem do cupuacu estendeu-se por oito dias, sendo que nos dois primeiros
dias apresentaram as maiores perdas de peso, correspondendo também a dias de
temperaturas mais elevadas, com maximas de 32 °C e 34 °C. A partir do terceiro dia,
a taxa de perda de massa diminuiu gradativamente, acompanhando uma leve queda
nas temperaturas maximas. Esses dados evidenciam que, embora o cupuacu
responda a elevacdo térmica com maior evaporacao inicial, a estrutura mais fibrosa e
gelatinosa tende a reter agua ligada, que exige mais tempo para ser removida, mesmo
sob condicdes favoraveis de temperatura (Ferreira, 2025).

Observando-se a associacao entre as curvas de secagem e os dados térmicos,
nota-se que 0 acai apresentou a secagem rapida nos primeiros dias, com perda
acentuada de agua superficial e maior perda de massa nos dias com temperaturas
maximas mais altas, indicando alta sensibilidade ao calor, enquanto o buriti teve o

processo mais uniforme, com secagem lenta e linear mesmo com temperatura estavel,
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sugerindo que o fator limitante para perda de agua é mais estrutural do que térmico.
Ja o cupuacu teve perda de agua mais rapida nos primeiros dias de temperatura
elevada, com um prolongamento do processo de secagem, exigindo maior tempo para
atingir a estabilidade da umidade, mas sua secagem desacelerou, apontando que a
evaporacao da agua livre requer mais tempo, mesmo em dias quentes.

Assim, faz-se necessario conhecer essas diferencas de tempo para realizar o
planejamento dos processos de secagem das frutas amazobnicas, uma vez que
compreender o comportamento da curva de secagem permite otimizar o tempo e as
condicOes ideais para cada tipo de fruto, garantindo qualidade nutricional e sensorial
dos produtos finais. Ainda, verifica-se que a temperatura ambiente € um fator
determinante na eficiéncia da secagem natural, principalmente nos estagios iniciais
do processo, e que o comportamento de cada fruto esta diretamente relacionado as
suas caracteristicas fisico-quimicas e estruturais.

Ao final da secagem de 5 dias para o acai e buriti, o teor de umidade final foi
de 20,52%+0,09 e 17,35%=0,11, respectivamente. O cupuacu, com 8 dias de
secagem, apresentou umidade final de 19,78%z=0,14. Todas as frutas apresentaram
teor de umidade abaixo do valor maximo de 25% que € preconizado pela legislacédo
(Brasil, 2005).

Souza (2015) relata valores de umidade para o acai significativamente
inferiores aos observados neste estudo, com médias variando entre 2,62% e 4,61%.
Essa diferenca esta atribuida ao método de secagem utilizado, jA que o autor
empregou o sistema spray dryer, enquanto neste trabalho foi adotada a secagem
natural. Em relacdo ao buriti, Barbosa et al. (2019) obtiveram uma umidade final de
18,87% ao desidratar o fruto para producdo de farinha voltada a elaboracéo de
produtos alimenticios. Ja Moreira et al. (2011) encontraram uma umidade final de
24,3% no cupuacu submetido a secagem em estufa convencional.

Santos e Oliveira (2020) relatam que o teor de umidade de um alimento esta
diretamente ligado a sua estabilidade e composicao, influenciando aspectos como o
tipo de processamento aplicado sobre um alimento, pois niveis mais baixos de
umidade tendem a diminuir a ocorréncia de reac¢des indesejaveis, como a oxidacao
lipidica que afeta a qualidade dos alimentos.

Vale ressaltar que o teor de agua das frutas atende a RDC N°272/2005 (Brasil,

2005) e foi de fundamental importancia para incorporacdo na formulacdo da barra
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alimenticia, que possui ingredientes secos e que necessita do residuo de agua livre
para melhor homogeneizacéao.

A formulac&o da barra alimenticia, elaborada seguindo o fluxograma da Figura
3, foi desenvolvida com base na combinacéo de frutas amazonicas desidratadas acai,
buriti e cupuacu, cada uma representando 15% da composicao total da massa. Essas
frutas, apOs o processo de secagem natural, apresentaram boa estabilidade e baixa
umidade residual, seguindo o preconizado na legislacao (Brasil, 2005). A inclusédo de
cereais, como aveia em flocos e flocos de arroz, contribuiram para o aumento do valor
nutricional da barra, além de proporcionar textura crocante, com destaque a atribuicdo
funcional desses ingredientes em produtos saudaveis e ricos em fibras alimentares
(Santos, 2021).

Para garantir a coesdo da massa e desenvolvimento do molde da barra, foi
utilizado o mel nativo ou xarope de glicose como agente aglutinante, previamente
aquecido para facilitar a homogeneizacdo com os demais ingredientes secos. Esse
componente desempenhou papel fundamental na textura e na estabilidade da barra,
pois age como ligante e umectante, melhorando a palatabilidade e a resisténcia ao
esfarelamento, conforme descrito por Gongalves (2023).

Apdés a mistura completa e moldagem, a massa foi submetida a um
aguecimento de 180° C em forno elétrico, etapa que promove a fixacdo da estrutura e
auxilia na formacao de uma crosta superficial leve. A criagcdo desta formulacéo seguiu
a ideia de desenvolvimento de produtos funcionais com identidade regional, apelo
sustentavel e valorizacdo de ingredientes da biodiversidade amazonica.

A formulacdo da barra alimenticia composta por frutas amazoénicas
desidratadas apresenta-se como uma excelente alternativa frente as tendéncias
atuais de consumo voltadas para alimentos funcionais, saudaveis e sustentaveis. Os
resultados fisico-quimicos (Tabela 3) e microbiolégicos (Tabela 4) obtidos
demonstram a viabilidade do produto tanto do ponto de vista nutricional quanto
sanitario.

O teor de umidade da barra alimenticia esta dentro dos padrdes considerados
seguros para produtos secos ou desidratados, promovendo maior estabilidade
microbioldgica e prolongamento da vida util, além de estar de acordo com a legislagéo
vigente (Brasil, 2005). Pacca (2022) destaca que produtos com umidade inferior a

20% tendem a serem menos suscetivel a contaminacdes microbioldgicas, visto que
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apresentam menor atividade de agua.

O teor de cinzas indica uma presenca moderada de sais minerais essenciais
provenientes das frutas utilizadas na barra alimenticia. As frutas tipicas da regiao
amazonica sdo conhecidas por serem fontes de minerais como potassio, magnésio,
ferro e calcio, que desempenham fungdes vitais no organismo, como a regulacdo do
equilibrio hidrico, a contragcdo muscular e a formacao 6ssea (Araujo, 2023).

A incorporacéo de frutas amazonicas ricas em minerais em barras alimenticias
agrega um importante valor funcional ao produto, tornando-o um alimento com fonte
pratica de energia e com propriedades nutricionais que promovem a saude. Esses
ingredientes naturais oferecem sais minerais essenciais, como potassio, magnésio e
célcio, que desempenham papéis em processos fisioldgicos, como a funcdo muscular,
a oxigenacdo dos tecidos e a manutencdo da saude éssea (Bertolin et al. 2024).
Dessa forma, o consumo desta barra contribui para uma alimentagcdo mais completa
e balanceada, benéfica para pessoas que buscam substituir ultraprocessados por
alternativas naturais e regionais.

O teor de carboidratos é considerado elevado e confere a barra um alto valor
energético, apresentando valor de 349,64 kcal.100g1. Produtos com esse perfil séo
recomendados para consumidores com estilos de vida ativos especificos como, por
exemplo, atletas ou individuos que buscam refei¢ces préaticas e com liberacéo rapida
de energia (Ferreira; Maffei, 2025).

A presenca de elevados teores de proteinas e lipideos em produtos de origem
vegetal é de grande importancia, especialmente em dietas que buscam alternativas
aos alimentos de origem animal, uma vez que as proteinas vegetais contribuem para
a manutencdo dos tecidos corporais e participarem de diversos processos
metabdlicos essenciais e os lipideos sdo fontes concentradas de energia e
desempenham fungdo na absorcdo de vitaminas lipossoluveis, producdo de
hormdnios e protecdo das células (Silva, 2025). No produto analisado, os teores de
proteinas e lipideos indicam um perfil nutricional relevante, o que pode torna-lo uma
opcao interessante para compor uma alimentacéo equilibrada e funcional.

A aveia, incluida na formulacgéo, € reconhecida por seu contetdo proteico e por
conter B-glucanas, fibras com efeito benéfico na reducéo do colesterol e no controle
glicémico (Thamilnesan; Cheng, 2025). O buriti, por sua vez, é rico em 4cidos graxos

insaturados e carotenoides, destacando-se como um ingrediente funcional de alto
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valor nutricional (Prazeres et al., 2017).

Além disso, as frutas amazonicas utilizadas no desenvolvimento da barra
alimenticia de frutas desidratadas amazonicas sao fontes reconhecidamente
importantes de compostos bioativos, como antocianinas, polifendis e betacaroteno
(Bernaud; Funchal, 2011), que estdo presentes nas frutas deste estudo, além de
serem substancias reconhecidas por suas propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias, uma vez que o consumo regular desses compostos esta associado a
prevencdo de doencgas cronicas ndo transmissiveis (Da Silva et al., 2024).

Os resultados microbiolégicos demonstram que o0 produto estd em
conformidade com os padrbes estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°® 161/2022
(Brasil, 2022a) e pela RDC n° 724/2022 da ANVISA, 0 que assegura sua seguranca
para o consumo (Brasil, 2022b). A auséncia de Salmonella spp. e 0s baixos niveis de
Escherichia coli e fungos confirmam a eficicia do processo de secagem natural, aliado
a aplicacao rigorosa das Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).

A secagem natural € uma alternativa viavel e de baixo custo energético,
especialmente indicada para regides com clima quente e seco, como a Amazoénia.
Esse método, por ndo utilizar altas temperaturas, contribui para a preservacao de
compostos bioativos, como vitaminas, antioxidantes e pigmentos naturais, que sao
sensiveis ao calor, além de tratar de uma técnica sustentavel, que pode ser realizada
com infraestrutura simples e acessivel para pequenos produtores e comunidades
tradicionais (Maia et al., 2024). Além disso, a secagem, quando bem controlada, ndo

compromete a qualidade microbioldgica dos alimentos.

8.3 PRODUTO TECNOLOGICO

A barra alimenticia é considerada uma inovagdo, pois, a mesma é definida
como a criagao de algo novo ou o melhoramento de um produto, que pode ser um
bem ou servico, ou processo, com 0 objetivo de agregar valor ao consumidor e a
cadeia produtiva (Ardigo; Graeml, 2017).

No contexto da area de alimentos, a inovacdo envolve o desenvolvimento de
novos produtos ou a melhoria dos ja existentes, utilizando-se de tecnologias,
ingredientes ou processos que atendam as demandas de mercado, aspectos

nutricionais, sustentaveis e sensoriais (Fonseca, 2024). Assim, ao propor uma barra
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alimenticia com ingredientes regionais e processos tecnolédgicos inovadores, estamos
diante de um produto que se enquadra na definicdo de inovacédo, contribuindo para a
diversificacdo e avango das pesquisas no setor alimenticio

A inovacao do produto esta na valorizagéo de frutos amazo6nicos por meio de
um processamento simples, natural e de baixo impacto ambiental, utilizando
tecnologias apropriadas e ingredientes locais. Tal abordagem esta de acordo com o0s
principios da bioeconomia e da valorizacdo da biodiversidade amazoénica, uma vez
gue o uso de ingredientes regionais e de praticas sustentaveis pode agregar valor
comercial ao produto, principalmente em nichos de mercado voltados para alimentos
naturais, funcionais e com apelo ecolégico (Lopes et al., 2023). Além disso, o0s
consumidores estdo cada vez mais atentos a origem dos alimentos e aos impactos
ambientais da producéo, o que fortalece iniciativas como esta barra alimenticia.

Dessa forma, foi desenvolvida uma patente para a barra alimenticia de frutas
amazobnicas desidratadas por meio da secagem natural, inscrita junto ao Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (INPI) sob o nimero BR 10 2025 019308 6. A
protecdo por patente é importante para resguardar os direitos de propriedade
intelectual sobre criagdes, garantindo o uso e exploragéo comercial ao inventor.

A protecdo da propriedade intelectual por meio da patente, estimula o
investimento em pesquisa, desenvolvimento e inovacéo, fortalecendo o ecossistema
cientifico e as produgdes tecnoldgicas nacionais. A Lei da Inovagdo n°® 10.973/ 2004
estabelece diretrizes para a promoc¢do da inovacdo no ambiente produtivo,
reconhecendo a importancia da prote¢céao da propriedade intelectual como forma de
incentivar a geracéo de tecnologias e produtos inovadores no Brasil (Brasil, 2004).

Nesse sentido, a patente da barra alimenticia reforca 0 compromisso com a
valorizacdo dos saberes e recursos regionais da Amazo6nia, a0 mesmo tempo em que
garante seguranca juridica e potencial competitivo ao produto desenvolvido.

Além do mercado convencional, o produto possui potencial aplicagdo em
programas de alimentacdo escolar, suplementacdo alimentar em comunidades
isoladas e estratégias nutricionais para populacdes vulneraveis. Sua composicao
equilibrada e natural atende as exigéncias nutricionais recomendadas por politicas
publicas de seguranca alimentar, conforme disposto no Guia alimentar para a

populagao brasileira (Brasil, 2014).
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9 IMPACTOS

O trabalho propde a valorizacédo de frutas nativas da Amazoénia, como acai,
cupuacu e buriti, ao desenvolver um mix de frutas desidratadas que preserva 0s
nutrientes e compostos bioativos, além de fortalecer a bioeconomia regional, gerando
novas opcdes de geracdo de renda para comunidades locais, promovendo
sustentabilidade e conservacéo dessa regiao.

Destacam-se seis pontos principais que mostram os impactos deste trabalho
relacionados ao desenvolvimento da regido amazobnica, além de contribuicdes
cientificas e de desenvolvimento social.

O primeiro ponto € o aumento da vida util de frutas nativas da Amazonia, pois
sdo alimentos altamente pereciveis que necessitam de estudos de técnicas de
conservacgao, facilitando o deslocamento destes frutos para grandes centros de
comercializacdo, como por exemplo S&o Paulo, um estado brasileiro grande
consumidor de frutas secas, ou outras formas de uso destas matérias-primas, como
€ 0 caso da proposta deste trabalho na elaboracdo da barra alimenticia, destacando
sua importancia no patriménio desta regido e ampliando o mercado de produtos
amazobnicos, criando novas oportunidades para o uso sustentavel

O segundo ponto é valorizacéo das frutas nativas da Amaz6nia, como o acai,
0 cupuacgu e o buriti, pois 0 preco das frutas secas € consideravelmente superior ao
das frutas frescas, além da sua maior durabilidade e conveniéncia. Associado a isso,
0 terceiro ponto trata sobre o fortalecimento da Bioeconomia, estimulando a criagao
de uma cadeia produtiva voltada para o processamento minimo de frutas, agregando
valor ao produto final e beneficiando diretamente as comunidades locais com a
geracdo de Renda, promovendo autonomia e estimulando o empreendedorismo
baseados na producéo e comercializagao do mix de frutas desidratadas, ou alimentos
oriundos de frutas desidratadas.

O quarto ponto de impacto esta associado ao uso sustentavel da biodiversidade
da Amazobnia, com o fomento de praticas que unem a exploracdo econdmica e
conservacao ambiental, reduzindo desperdicios e mantem a floresta em pé ao mostrar
gue a biodiversidade amazdnica é uma fonte de riqueza e inovacgao.

O quinto ponto de destaque € possibilidade de oferta de um alimento saudavel,

sem aditivos quimicos, ampliando as possibilidades de escolha por parte do
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consumidor ao ter acesso a esses alimentos em diferentes mercados, inclusive fora
da regido amazonica. Vale ressaltar que o método de desidratacao utilizado preserva
0S compostos bioativos e nutrientes presentes nas frutas.

O impacto social € o sexto ponto que trata sobre a autonomia, empoderamento
e afirmacado das comunidades locais se tornarem protagonistas no processo produtivo,
fortalecendo o desenvolvimento social das comunidades tradicionais e garantindo
uma opcéao de geracao de renda para a regiao.

O ultimo ponto de impacto trata sobre a contribuicao cientifica e tecnolégica
com o estimulo a pesquisa aplicada a valorizacdo da biodiversidade regional e a
inovacao de produtos alimenticios, com a opcédo de desfrutar das frutas regionais e a
utilizacdo de técnicas para a desidratacdo natural de frutas com preservacédo de
nutrientes.

Por fim, este trabalho tem o potencial de criar um ciclo que combina inovacéo,
desenvolvimento econdmico e social, bioeconomia e conservacdo ambiental,
tornando-se uma referéncia em inovacdo de produtos alimenticios e bioeconomia

sustentavel na Amazonia.
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10 ENTREGAVEIS DE ACORDO COM OS PRODUTOS DO TCC

S&o cinco itens obrigatorios:

1. Matriz de SWOT (FOFA) sendo um Anexo do texto dissertativo do TCC
(Apéndice A).

2. Figura Diagrama do Modelo de Negécio CANVAS como um Anexo do texto
dissertativo do TCC (Apéndice B).

3. Pelo menos 01 artigo em avaliacéo ou ja publicado por revista Qualis B3 ou
mais da area do PROFNIT, em coautoria do discente e do orientador pelo menos,
sendo um Anexo do texto dissertativo do TCC (Apéndice C).

4.Texto Dissertativo no formato minimo do PROFNIT Nacional.

5. Pelo menos um produto técnico-tecnoldgico (Apéndice D).
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11 CONCLUSAO

A prospeccao tecnologica realizada evidencia a necessidade de mais estudos
sobre frutas da Amazénia, dado o baixo nimero de patentes e a limitada producéo
cientifica. Embora essas frutas tenham forte apelo regional, seu reconhecimento
nacional ainda € restrito e muitas vezes associado a produtos ultraprocessados como,
por exemplo, os gelados comestiveis. A secagem natural, pouco abordada na
literatura, representa uma alternativa viavel e sustentavel, especialmente
considerando as condi¢@es climéticas do Brasil.

E interessante notar que, dentro do escopo deste estudo, o acai se destacou
como a fruta com o maior numero de patentes depositadas nas bases de pesquisa
consultadas. Esse fato ressalta a importancia econémica do acai para regido e seu
potencial em termos de inovacéo e desenvolvimento de produtos. Por outro lado, as
demais frutas analisadas revelaram patentes associadas a uma variedade de
aplicacoes, além da industria alimenticia. Essa diversificacdo de usos, abrangendo
setores como saude e odontologia, demonstra versatilidade dessas frutas e seu
potencial para impactar positivamente diversas areas, além de destacar a
necessidade continua de pesquisa e investimento nessas frutas.

O presente trabalho evidenciou a viabilidade técnica de desenvolvimento da
formulacdo de uma barra alimenticia elaborada com frutas amazénicas desidratadas
por meio de secagem natural, sendo classificado como um produto inovador, funcional
e associado aos principios da bioeconomia, além de estar dentro dos padrdes
higiénico-sanitarios.

As curvas de secagem demonstraram comportamentos distintos entre as frutas
analisadas e, quando associadas aos dados climaticos do municipio de Sena
Madureira-AC, mostrou que a temperatura ambiente exerceu papel fundamental,
especialmente nos estagios iniciais da desidratagao.

As frutas desidratadas apresentaram umidade abaixo do limite estabelecido
pela legislacéo vigente, demonstrando eficiéncia do processo de secagem natural. Ja
a formulacdo da barra alimenticia apresentou caracteristicas fisico-quimicas e
microbiol6gicas satisfatérias, tornando o produto estavel, seguro para o consumo e
com alto valor energético, devido a presenca de carboidratos, proteinas e lipideos.

A barra alimenticia representa uma inovacgéao tecnoldgica baseada na aplicacéo
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de conhecimento cientifico sobre frutas regionais, métodos de secagem de baixo
impacto ambiental e formulacdo de produtos com apelo funcional e sustentavel. O
pedido de patente junto ao INPI reforca o carater inovador da proposta, protegendo a
criacao e estimulando o investimento em ciéncia, tecnologia e valorizacéo de saberes
regionais.

Ademais, o produto tem potencial de aplicacdo em nichos de mercado voltados
a alimentacdo saudavel, funcional e ecologica, bem como em politicas publicas,
programas de alimentacao escolar e estratégias nutricionais voltadas para populacdes
vulneraveis.
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12 PERSPECTIVAS FUTURAS

O campo da pesquisa cientifica desempenha um papel central na concepc¢ao
de alternativas inovadoras e eficazes. Investir em estudos que investiguem a
incorporagdo das frutas autoctones da Amazbnia em produtos alimentares se
evidencia como uma rota promissora. Diversas perspectivas indicam que essas frutas
podem desencadear a producédo de itens atrativos e enriquecedores do ponto de vista
nutricional.

O fomento em biodiversidade regional, com énfase nas frutas endémicas, nao
apenas fortalece a economia local, mas também desempenha um papel crucial na
preservacdo dos ecossistemas. Iniciativas que valorizem a culinéria autéctone, bem
como a cultura e os servigos ecossistémicos oferecidos pela Amazonia, podem servir
de catalisador para mudancgas significativas nos habitos alimentares da populagéo.
Promover uma alimentacdo saudavel e ressaltar o valor das frutas nativas da
Amazonia demanda uma abordagem integrada, abrangendo campos como a ciéncia,
a educacao, a economia e a cultura. O engajamento conjunto nesse empreendimento
€ fundamental para construir um futuro em que as escolhas alimentares estejam
alinhadas com os beneficios para a salude e o bem-estar.

A bioeconomia desempenha um papel crucial na elaboracdo de um mix de
frutas desidratadas, quando se consideram as frutas nativas da Amazonia. Essa
abordagem econémica sustentavel valoriza a producéo e comercializacdo das frutas,
e 0 beneficiamento e geracdo de renda de toda a cadeia de valor associada a elas.
Ao utilizar frutas nativas da Amazbnia na elaboracdo de um mix de frutas
desidratadas, ira promover a conservacao da biodiversidade da regido e o apoio as

comunidades locais que cultivam essas frutas.
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APENDICE A — Matrix FOFA (SWOT)

FORCAS

FRAQUEZAS

- Diversidade de frutas amazbnicas
disponiveis no Acre.

- Experiéncia e conhecimento sobre técnicas
de desidratacao de frutas.

- Potencial para atender a demanda crescente
por alimentos in natura ou minimamente
processados.

- Infraestrutura limitada.

- Desafios logisticos devido a distancias
dos grandes centros comercias,
dificultando o acesso aos mercados
distantes.

- Escassez de méo de obra qualificada no

setor de processamento de frutas.

OPORTUNIDADES

AMEACAS

- Crescente demanda por alimentos
funcionais no mercado regional e global.

- Exploragédo de nicho de mercado com
produtos exclusivos da regido amazénica.

- Agregacao de valor as frutas nativas da
Amazobnia, proporcionando o surgimento de
novos produtos derivados destas frutas.

- Possibilidade de atrair investimentos e apoio
de programas de desenvolvimento regional.

- Localizacdo estratégica préxima das
matérias primas e possibilidade de parcerias

com comunidades locais para obter as frutas.

- Instabilidade econdmica e flutuagdes nos
precos das matérias-primas.

- Mudancas climéticas, desmatamento e
sazonalidade podem afetar a
disponibilidade das frutas amazénicas.

- Regulamentagbes governamentais e
exigéncias sanitarias.

- Baixa conscientizacdo do publico em
geral sobre a importancia do consumo de
alimentos funcionais.

- Dependéncia sazonal das frutas
amazonicas, o que pode limitar a producéo
ao longo do ano.

- Concorréncia de outras empresas.
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APENDICE B — Modelo de Neg6cio CANVAS

Rede de Parceiros

Atividades Chave

Proposta de Valor

Relacionamento com
Clientes

Segmentos de Clientes

1. Fornecedores das frutas
2. Fornecedores dos demais
insumos

1. Producao de mix de frutas
desidratadas de plantas
nativas da Amazénia (Acai,
Buriti e Cupuagu)

1. Produtos mais saudaveis,
ricos em vitaminas, minerais

Recursos Chave

antioxidantes, importantes
para o fortalecimento do

1. Secador Solar de frutas

2. Frutas nativas da Amazénia
3. Embalagem para os
produtos

sistema imunolégico e
prevencdo de doencgas

1. Assisténcia pessoal
2. Self Service

3. Comunidades

4. Cocriacao

Canais de Distribuicéo

1. Consumidor de produtos
in natura

2. Pessoas que buscam
uma alimentagéo saudavel,
preocupados com sua
salde e bem-estar.

3. Mercados de alimentos
saudaveis como

1. Parcerias com lojas de
alimentos saudaveis.

2. Redes de supermercados.
3. E-commerce.

restaurantes, lojas de
produtos naturais e
supermercados que
desejam oferecer produtos
exclusivos aos seus
clientes.

Estrutura de Custos

Fluxo de Receitas

1. Aquisicdo da matéria-prima
2. Custos de producdo (maquinas e equipamentos)

3. Embalagens
4. Marketing
5. Recursos humanos

1. Venda do produto em unidades de 100 g (venda direta ao cliente)
2. Venda a granel (empresas)
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BARRA ALIMENTICIA DE FRUTAS DESIDRATADAS DA AMAZONIA PRODUZIDAS
POR SECAGEM NATURAL

Campo dainvencgéo

[001] A presente invengao pertence ao campo da tecnologia de alimentos, referente a
uma barra alimenticia inovadora a base de frutas tipicas da Amazoénia, que passam por
um processo de desidratacdo natural, sem o uso de conservantes ou aditivos artificiais.
A escolha por este método de secagem ocorre devido a preservacao das caracteristicas
desejaveis das frutas amazodnicas, ricas em composto bioativos, antioxidantes e fibras,
proporcionando um produto final com elevado valor nutritivo e sensorial. A técnica
desenvolvida de producao dessa barra possibilita que familias em regides remotas da
Floresta Amazobnica fabriguem esses produtos, garantindo uma fonte de renda e

promovendo o aproveitamento sustentavel das frutas tipicas durante a entressafra.

[002] O processo de producdo envolve a selecdo das matérias-primas e demais
insumos, seguidas da desidratacdo natural das frutas através de um secador solar, que
gera uma perda menor das caracteristicas nutricionais quando comparado com outros
métodos de secagem. Posteriormente, as frutas desidratadas sdo combinadas em
propor¢des iguais para elaboracdo da barra alimenticia, juntamente com os demais
insumos (flocos de arroz, mel, xarope de glicose e aveia), conferindo-lhe textura macia

e sabor tipico das frutas amazoénicas.

[003] O produto € voltado para consumidores em geral, que desejam saborear as frutas
amazobnicas, em especial aqueles que buscam alternativas saudaveis e naturais,
alinhadas as tendéncias de sustentabilidade, valorizagdo da biodiversidade e
fortalecimento da bioeconomia regional, ao valorizar matérias primas locais e fomentar

a cadeia produtiva local.

[004] Essa inovagdo se destaca como uma solugdo pratica, saborosa e nutritiva,
promovendo o desenvolvimento sustentavel da Amazénia e ampliando a variedade de

produtos derivados de sua rica biodiversidade.
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Fundamentos da invencéao

[005] As frutas sdo alimentos ricos em nutrientes e ainda € considerado baixo consumo
pela populacdo. Uma alimentacdo com variedade de frutas pode trazer beneficios para
a saude de quem o consome, como, por exemplo, a reducéo da ocorréncia de doencas
cardiovasculares e a prevencdo de alguns tipos de cancer. Estima-se que cerca de 3
milhdes de mortes no mundo podem ser atribuidas ao baixo consumo de frutas in natura,
associados ao alto consumo de alimentos ultraprocessados (COSTA, J. C.; CANELLA,
D. S.; MARTINS, A. P. B.; LEVY, R. B.; ANDRADE, G. C.; LOUZADA, M. L. C. Consumo
de frutas e associagdo com a ingestao de alimentos ultraprocessados no Brasil em 2008-
2009. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 26, n. 4, p. 1233-1244, 2021).

[006] Segundo o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (BRASIL. Ministério da
Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencdo Basica. Guia
alimentar para a populacdo brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2014),
alimentos com altos teores de gordura, acucar ou sal e baixos valores de fibras, proteinas
e compostos bioativos tém preferéncia por parte da populacéo, quando comparados aos
alimentos in natura, devido a fatores como o baixo custo dos alimentos ultra processados,
a falta de opgéo de estabelecimentos com refeicbes mais saudaveis e a publicidade

excessiva de alimentos ndo saudaveis.

[007] Uma forma de estimular o consumo de produtos com altos teores de nutrientes,
seria a producéo de frutas desidratadas obtidas pela secagem natural que é um processo
baseado na retirada de 4gua de um produto por evaporacdo ou sublimacéo, através da
aplicacao de calor. Dentre os métodos de secagem existentes, destaca-se a secagem
natural que ocorre sem uso de equipamentos mecanicos, com custo mais baixo e
manutencao das caracteristicas desejaveis dos alimentos, porém com tempo de
desidratacdo maior que a artificial e com a utilizacdo de bandejas de aco inoxidavel e
telas protetoras contra poeira ou insetos (SANTANA E SILVA, A. B.; SILVA, E. G.; RIGO,
L.; OLIVEIRA, M. P.; LOSS, R. A.; GUEDES, S. F.; PAULA, J. M. Técnicas de secagem

de frutas: uma revisao. Scientific Electronic Archives, v. 14, n. 10, p. 85-105, 2021).

[008] Segundo o Sebrae (SEBARE — Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas. A importancia do beneficiamento de frutas e hortalicas. 2019. Disponivel em:
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https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/a-importancia-do-beneficiamento-
de-frutas-e-hortalicas,368b9e665b182410VgnVCM100000b272010aRCRD. Acesso em:
02 jun 2024), o beneficiamento de frutas surge como alternativa para estimular o
consumo destas pela populagéo, pois com o aumento do consumo de produtos
alimenticios nos ultimos anos, veio também a preocupacao do consumidor em relagéo a
gualidade do produto que consome. O beneficiamento € de extrema importancia para a
comercializacdo, agregando valor ao produto, possibilitando geracdo de renda, em

especial as frutas nativas da Amazonia.

[009] Os produtos de origem vegetal sdo alimentos ricos em nutrientes necessarios para
o funcionamento regular do organismo humano, devido a presenca de vitaminas e sais
minerais e, por conta da alta perecibilidade dos vegetais, ocorrem grandes perdas
durante o periodo de pés-colheita, além de causar danos na producédo dos derivados
destes vegetais até chegar ao consumidor final. Com a modificacdo no estilo de vida da
populacdo, foi necessaria uma adaptacdo nas decisbes referentes a alimentacao.
Mesmo sabendo dos beneficios do consumo de alimentos saudaveis, como as frutas,
existe um aumento da producéo e consumo de alimentos ultra processados, dando mais
énfase aos produtos altamente caléricos, deixando o consumo de frutas e vegetais em
segundo plano. Como alternativa para abrandar os riscos causados pela ma alimentacao,
surge a necessidade de desenvolver alimentos mais saudaveis como, por exemplo, 0s

alimentos in natura e desidratados.

[0010] Nesse contexto, as frutas nativas da Amazonia podem ser utilizadas como base
para elaboracdo de produtos alimenticios saudaveis, visto que estas frutas sdo ricas em
nutrientes e compostos bioativos, além desta regido possuir uma biodiversidade
presente em diversos aspectos, como a fauna, flora, culinaria e cultura, que geram renda
e estimulam a valorizacdo regional. A abordagem da bioeconomia protege esses
recursos naturais valiosos e os utiliza de maneira sustentavel para impulsionar o
desenvolvimento econdmico local, contribuindo para uma harmonia entre as riqguezas

naturais da Amazoénia e as necessidades da populacéo local.

[0011] Entre as frutas nativas da AmazoOnia, temos o0 acai, que € consumido

principalmente na forma de polpa e gelados comestiveis, 0 cupuagu que possui grande
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potencial econémico, e o buriti que € utilizado para producao de artesanato, na industria

cosmética e na alimentagao.

[0012] O Brasil é considerado o pais que mais produz, consome e exporta o acai (Euterpe
sp.), uma das frutas nativas da Amazonia, que se apresentam como uma base para o
desenvolvimento de alimentos saudaveis, devido aos seus nutrientes e compostos
bioativos. (CEDRIM, P. C. A. S.; BARROS, E. M. A.; NASCIMENTO, T. G. Propriedades
antioxidantes do acai (Euterpe oleracea) na sindrome metabdlica. Braz. J. Food Technol.,
Campinas, v. 21, e2017092, 2018). O fruto acai tem recebido destaque da comunidade
cientifica por ser um alimento funcional, com alta capacidade antioxidante e beneficios
nutricionais (PEREIRA, F. M. R. Entre rios e lagos: a pesca do lanco e suas
territorialidades, Manacapuru-AM. 2021. 192 f. Dissertacdo (Mestrado em Geografia) -

Universidade Federal do Amazonas, Manaus, 2021).

[0013] De olho neste mercado, as industrias tem investido no cultivo do fruto e na
gualificacdo da mé&o de obra, visando este mercado consumidor, pois 0 acai, que €&
consumido principalmente nas formas de polpa, doces e gelados comestiveis, € um fruto
com valor nutricional altamente energético e calérico, com bom teor de lipidios,
carboidratos e proteinas, além da presenca de compostos bioativos que conferem
atividade antioxidante, como a classe dos polifendis, em especial as antocianinas,
pigmento responsavel pela coloracdo azulada ou arroxeada (BERNAUD, R. F. S,;
FUNCHAL, C. D. S. Atividade antioxidante do acgai. Nutricdo Brasil, v. 10, n. 5, p. 310-
316, 2011).

[0014] No acali, o alto teor dos polifendis classifica o fruto no ranking das cinco frutas com
maior potencial antioxidante, que incluem as propriedades anti-inflamatorias, e as
antocianinas surgem com maior destaque ao fruto devido a sua ocorréncia em maior
guantidade (DIAS FILHO, D. G.; RODRIGUES, F. A. D.; RAMOS, A. M. B.; TEIXEIRA, F.
l. S.; SOUZA, P. A. S. Revisédo de literatura sobre a atividade antioxidante do acai.
Revista Contemporéanea, v. 3, n. 1, p. 240-248, 2023). Estas atuam inibindo ou reduzindo
as consequéncias ocasionadas pelos radicais livres e o consumo destas é importante
devido ao combate aos processos oxidativos, causando menores danos as células do
organismo humano, contribuindo, por exemplo, para controle da hipertensao, fator de

risco para acidente vascular cerebral. Dessa forma, estudos indicam a possibilidade de
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0 acai fazer parte dos grupos dos alimentos funcionais (CONSTANT, P. B. L.; BORGES,
A.S.; NUNES, T. P.; SILVA, F. L. A. T.; SILVA, A. G,; LIMA, V. C. N. N.; FERRIRA, M.S.
A. S; STRINGHETA, P. C. Aplicacdo do corante de acai (Euterpe oleracea M) em
sistemas alimenticios. Observatério de la Economia Latinoamericana, v. 21, n. 11, p.
18571-18593, 2023).

[0015] O cupuacu (Theobroma grandiflorum) possui uma polpa densa e comestivel, com
aroma forte e sabor acido, qualidades que o tornam altamente valorizado e amplamente
utilizado pela industria alimenticia na producdo de derivados desta fruta como, por
exemplo, sucos, doces, geleia, sorvete e até cerveja artesanal (IPIRANGA, A. C. de S;;
SOUZA, P. G. de; FONSECA JUNIOR, E. Q. Producéo de cerveja artesanal estilo Fruit
Wheat Beer adicionada com cupuacu (Theobroma grandiflorum) e pitaia-rosa

(Hylocereus costaricensis). Brazilian Journal of Science, v. 1, n. 3, p. 16-22, 2022).

[0016] O cupuacu também possui grande importancia nutricional, sendo uma fruta
amazobnica reconhecida por propriedades antioxidantes e pela alta concentracdo de
vitaminas, tornando-o um ingrediente valioso na industria alimenticia e de cosméticos
(SOUZA, N. F. da S.; VIANA, D. dos S. F. Aspectos ecoldgicos e potencial econémico
do buriti (Mauritia flexuosa). AGRARIAN ACADEMY, v. 5, n. 9, p. 535-545, 2018). Ainda,
esta fruta possui enorme potencial para se destacar entre as frutas tropicais de maior
valor comercial, pois sua polpa € sendo rica em &cido ascoérbico, compostos com
propriedades antioxidantes essenciais para 0 combate aos radicais livres e minerais
como potassio, céalcio e magnésio que contribuem para fortalecimento muscular e
formacdo e manutencdo dos ossos (AMADIO, G. G. Fabrica de fabricas: aplicagéo as
cadeias produtivas do acai e do cupuacu. In.: Seminario de Iniciacdo Cientifica e
Tecnologica da Universidade Federal de Santa Catarina, 2023). Devido a estes
componentes, a mesma € utilizada em diversas &areas da biotecnologia como, por
exemplo, a area de cosméticos (MOTA, L. S. S.; SERUFFO, H. H. R.; ROCHA, C. A. M.
Prospeccdo Tecnoldgica de Theobroma grandiflorum: mapeamento de tecnologias
geradas a partir do Cupuacu. Cadernos de Prospeccéo, v. 13, n. 3, p. 733-733, 2020),
biorrefinaria (MARASCA, N. Aproveitamento da casca de cupuacgu para diferentes
aplicacdes da biorrefinaria. 2022. 99f. Dissertacao (Mestrado em Ciéncias do Ambiente)

— Universidade Federal do Tocantins, Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncias do
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Ambiente, Palmas, 2022) e fertilizante (SOUZA, A. G.; SMIDERLE, O. J. Biofertilizante
de cupuacuzeiro e Azospirillum brasilense promovem melhor qualidade em mudas de

Italba? In.: Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia em Roraima 2023, 2023).

[0017] Além de seu valor nutricional, 0 cupuagu é apreciado por seu aroma marcante e
sabor exotico, caracteristicas que o tornam versétil na industria alimenticia, onde é
utilizado em sucos, doces, sorvetes e outros produtos. No entanto, a comercializagéo do
cupuacu enfrenta desafios devido a sua alta perecibilidade, mesmo quando armazenado
sob refrigeracdo. Uma solugéo eficaz para prolongar a vida util e reduzir perdas apoés a
colheita é a secagem da fruta com a preservacao da qualidade nutricional e sensorial do
fruto, diminuindo o volume para transporte e armazenamento e aumentando o valor
comercial, ampliando as oportunidades de consumo e exportacdo (TAVARES, R. L.;
GONCALVES, S. T. G.; CAFFINI, F. C.; HORTA, P. M. V.; SIMONCINI, J. B. V. B. Docgura
em cristais: processamento de frutas cristalizadas. Revista de Gastronomia, v. 3, n. 1,
2024).

[0018] O buriti (Mauritia flexuosa) € uma fruta nativa da Amazénia, de polpa comestivel,
cor amarela-alaranjada, sabor agridoce e boas concentracdes ferro, beta caroteno e
vitamina C, além de possuir propriedades funcionais com capacidade de combater os
radicais livres (MORENO, M. N.; COLARES, J. A.; RAMOS, J. A. F,; SILVA, L. H. G;;
MARINHO, N. M. V.; MARTIM, S. R. MORENO, Andlises fisico-quimicas e qualidade
microbiolégica de polpas in natura de buriti (Mauritia flexuosa L.) comercializadas em
feiras de Manaus-Amazonas. Research, Society and Development, v. 10, n. 14, p.
€529101422565-€529101422565, 2021). Esta fruta também € rica em carotenoides,
flavonoides, acidos graxos e proteinas, componentes que conferem a ele e a seus
derivados um alto valor nutricional e potencial terapéutico (BOSCO, C. S.; DOMINGOS,
R. N. A utilizagdo de frutos regionais na merenda escolar do municipio de Palmas-TO:
um estudo do buriti quanto componente enriquecedor. Agrienvironmental sciences, v. 1,
n. 2, 2016).

[0019]Em estudo sobre as propriedades cicatrizantes, antioxidantes e atividade
bactericida, destaca-se o potencial do buriti na producdo de cosméticos, com suas
caracteristicas funcionais, fazendo deste fruto um importante e promissor insumo para a

criagdo de produtos que contribuem para a saude e a estética, reforcando seu valor na
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area da industria cosmética (SOUZA, N. F. da S.; VIANA, D. dos S. F. Aspectos
ecologicos e potencial econdmico do buriti (Mauritia flexuosa). AGRARIAN ACADEMY,
v. 5, n. 9, p. 535-545, 2018). Além disso, os derivados do buriti mostram-se como uma
matéria-prima versatil na producéo de doces, licores e 6leo, sendo importante fonte de
renda para as comunidades proximas aos buritizais. Essa fruta é totalmente aproveitavel,
com aplicacdes do artesanato a industria cosmética, ampliando as possibilidades de uso
e valorizacdo do buriti como recurso para as populacdes locais (SAMPAIO, M. C.
Desenvolvimento e caracterizagcdo de nanoemulsdes a base de 6leo de buriti (Mauritia
flexuosa) para avaliacdo de efeitos biologicos em células de cancer de mama in vitro.
Dissertacdo (Mestrado em Nanociéncia e Nanobiotecnologia) — Universidade de
Brasilia, Brasilia, 72f., 2017).

[0020] As inovacdes no setor de alimentos tém modificado a forma de processamento e
consumo dos alimentos, buscando atender as demandas por sustentabilidade, saude e
conveniéncia. A secagem de frutas surge como uma estratégia para as inovacdes nas
areas de ciéncia e tecnologia de alimentos, especialmente na regido amazoénica que ja
é conhecida mundialmente devido a sua biodiversidade e abundancia de matérias primas
naturais (MARTINS, G. A. de S. Agregacdo de valor e uso sustentavel de frutos exético.
Palmas, TO: EdUFT, 2024). Essa técnica, que reduz a o teor de agua nos alimentos e
permite maior conservacgao prolongando a vida util dos produtos, mantém os nutrientes
presentes e favorece o desenvolvimento de novos produtos alinhados as demandas do
mercado e as necessidades dos consumidores, sendo vantajosa particularmente em
locais onde a infraestrutura logistica € desafiadora (BARRONCAS, J. S. A secagem no
processamento da castanha-do-brasil como ferramenta de prevencdo da contaminacéo
por aflatoxinas. 2020. 61f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias Farmacéuticas) -
Universidade Federal do Amazonas, Manaus, 2020).

[0021] A secagem é um processo que envolve a aplicacdo de calor sob condi¢des
controladas ou ndo para remover, por evaporacdo, uma parte significativa da agua
presente em um alimento, com o objetivo de reduzir o teor de umidade para niveis que
impecam o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis ou retardam as reacdes
quimicas dos alimentos, contribuindo para a preservacédo do produto. Este método de

conservagdo proporciona um aumento na vida utili dos alimentos e facilita o
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armazenamento e o transporte, além de ser amplamente utilizada na industria alimenticia
para produtos como frutas, carnes, cereais e vegetais (COTRIM, N. M. M. C. Estudo do
processo de secagem de bagaco de malte. 2024. 36 f. Trabalho de concluséo de curso
(Lato Sensu — Tecnologia Cervejeira) — Universidade Estadual Paulista (Unesp), Instituto
de Quimica, Araraquara-SP, 2024).

[0022] Um dos métodos de secagem existentes, a secagem natural € uma das técnicas
mais antigas de conservacéo de alimentos, utilizada em diferentes culturas ao longo da
histéria, principalmente em paises de clima quente que fazem uso de energia solar para
a conservacgao de alimentos, como carnes, graos e frutas (SANTANA E SILVA, A. B
SILVA, E. G.; RIGO, L.; OLIVEIRA, M. P.; LOSS, R. A.; GUEDES, S. F.; PAULA, J. M.
Técnicas de secagem de frutas: uma revisao. Scientific Electronic Archives, v. 14, n. 10,
p. 85-105, 2021). Esse processo consiste na remocao gradual de agua dos alimentos
por meio da exposi¢cdo ao sol, diminuindo a quantidade de agua disponivel no alimento
e, consequentemente, inibindo o crescimento de microrganismos e retardando reacfes
quimicas que levam a deterioracéo dos alimentos (SANTOS JUNIOR, H. C. M. Secagem
de alimentos por micro-ondas: desenvolvimento de um protétipo de secador a vacuo,
andlise do processo e aplicagdo sobre diferentes tipos de alimentos. 2021. 95f. Tese
(Doutorado em Ciéncias) - Programa de Pés-graduacdo em Engenharia e Ciéncia de

Alimentos, Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga-BA, 2021).

[0023] As vantagens deste método consistem em preservar 0s sabores naturais e
concentrar os nutrientes do alimento, além de ser econémico e acessivel devido a ndo
utilizac&o de equipamentos sofisticados que usam energia elétrica, sendo perfeitamente
utilizados em produtos como frutas desidratadas que podem ser obtidos por meio dessa
pratica (OLIVEIRA, J. A.; ROSA, S. D. V. F.; CARVALHO, E. R. Processamento poés-
colheita de sementes: abordagem agrondmica visando aprimorar a qualidade. Lavras-
MG: UFLA, 2021).

[0024] As barras alimenticias sdo opcfes utilizadas para um consumo mais saudavel e
consumidas pela sua praticidade devido ao consumo rapido para suprir uma demanda
rapida de nutrientes. Contudo, poucas opc¢des valorizam 0sS recursos naturais e
sustentaveis da Amazénia, especialmente utilizando tecnologias de baixa interferéncia

ambiental, ressaltando a necessidade de solugdes tecnoldgicas adaptadas as condi¢cdes
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ambientais e climaticas da regido. No entanto, a falta de padronizacdo nos métodos de
processamento de alimentos regionais representa um desafio constante, ja que a
fabricacdo artesanal ainda enfrenta barreiras relacionadas a uniformidade do produto e
a adocao de praticas de fabricacdo modernas (FERREIRA-JUNIOR, G. C.; SOLIANI, R.
D.; GONCALVES, M. P.; OLIVEIRA, D. A. Potencial de Indicacdo Geogréfica da Farinha
Milito no Municipio de Tarauaca — Acre. Cadernos de Prospeccéo, v. 17, n. 2, 704-718,
2024).

[0025] A patente P10405912 (ROLAND, 2004), depositado pelo Instituto Nacional de
Pesquisa da Amazobnia (INPA), apresenta um equipamento de secagem destinado a
regides de clima umido, utilizando energia solar como fonte de calor natural, com a
proposicao de secagem de diversos vegetais. A patente BRP10905161 A2 descreve uma
massa base desidratada para producao de alimentos, utilizando um método de secagem
artificial, a liofilizac&o, que transforma a 4gua diretamente do estado sélido para 0 gasoso,
sem passar pelo estado liquido. Estas patentes revelam tendéncias e correlacdes pois
focam em métodos de secagem, porém sdo duas formas distintas: a primeira utiliza
energia solar, enquanto o segundo adota a liofilizacdo. Essas abordagens evidenciam o
esforco por solugBes tecnologicas adaptadas as condi¢des desafiadoras da Amazonia,

como clima umido, biodiversidade Unica e infraestrutura limitada.

[0026] A patente BR112017026504-4 B1 trata sobre a producédo de um produto seco feito
a base de frutas. A patente BR102018077052 sugere a elaboracéo de produtos de acai
contendo frutas ou seus aromatizantes, ou chocolate, ou guarana, ou extrato de taioba,
ou extrato de carogo de acai, ou café, e seus processos produtivos. A patente
BRP11003279 A2 trata sobre o processo de producéo de granulado de frutas por sistema
de drageamento, a partir de frutas desidratadas, proteinas texturizadas de soja (PTS) e
flocos de cereais, com cobertura de polpas de frutas em po6. A patente BR102018012495
A2 fala sobre o processo de obtencdo de barras energéticas a partir de ingredientes
naturais. Estas quatro patentes relacionadas citam o acai na sua composicdo, sendo
objeto de crescente atencdo cientifica. Esse interesse decorre de suas notaveis
caracteristicas fisico-quimicas e das tecnologias aplicadas na producdo de
microparticulas e de suas propriedades antioxidantes, que beneficiam significativamente

o organismo humano. O acai é amplamente reconhecido por suas notaveis propriedades
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antioxidantes, desempenhando um papel fundamental na preservacédo da integridade
celular e no aprimoramento da saude humana. Destaca-se ainda a presenca de
antocianinas, compostos antioxidantes que conferem ao acai sua coloracdo
caracteristica, tornando-o um alimento especialmente benéfico para a salde. Essas
tendéncias refletem a crescente conscientizacdo sobre o0s beneficios desse
superalimento e seu potencial na industria de alimentos, na area de saude e de

cosmeéticos

[0027] Outra fruta tipica da Amaz6nia, o cupuacgu se destaca por seu potencial econémico
e nutritivo, sendo rico em fibra alimentar, amido e pectina, porém ainda é pouco
explorada. O pedido de patente BR122020024473B1 apresenta uma COmMpOSIiCao
alimenticia a base de cacau enriquecida com gordura vegetal hidrogenada de cupuacgu

e outras misturas, podendo ser aplicado na culinaria em diferentes pratos.

[0028] O pedido de patente BR102016003485A2 esta relacionado ao buriti e aborda uma
barra de cereal produzida com o mesocarpo da fruta in natura, sem a aplicacdo de
meétodos de secagem e enriquecida com a semente de outros vegetais como a abobora,
por exemplo. Um estudo prospectivo sobre o buriti constatou que, no periodo de 2007 a
2021, os depositos de patentes relacionados a essa fruta estavam voltados
principalmente para as areas meédica, odontoldgica e de higiene, com uma empresa dos
Estados Unidos sendo a principal depositante (ARAUJO, J. R. G. Levantamento
prospectivo de dados sobre o buriti (Mauritia flexuosa L.) com énfase na aplicacéo
tecnolégica. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Gastronomia) — Instituto

Federal do Piaui, Campus Teresina Zona Sul, 41f, 2021).

[0029] O buriti ainda é subutilizado no contexto de patentes alimentares, tendo sua
predominéncia de usos médicos e de higiene, demonstrando um potencial ainda néo
explorado para o desenvolvimento de produtos alimentares, mostrando ser uma lacuna
para novas oportunidades em explorar as propriedades nutricionais e bioativas dessa
fruta (AGUIAR, J. P. L.; SOUZA, F. C. A. Desidratacdo e pulverizacao de polpa de buriti
(Mauritia flexuosa L.): avaliacdo da vida de prateleira. Revista Brasileira de Fruticultura,
v. 39, p. 1-7, 2017).

Peticéo 870250081494, de 10/09/2025, pag. 18/44

97



11/20

[0030] A presenca de termos como “"granulado de frutas" e "barras energéticas”
demonstra um crescente interesse na criacdo de produtos prontos para consumo que
aproveitem as propriedades bioativas dessas frutas, possivelmente em resposta a
demanda por alimentos saudéveis e convenientes. A inclusdo de ingredientes como "mel
de cacau" e "extrato de caroco de acai" também sugere uma abordagem de valor
agregado, na qual esses componentes enriguecem produtos alimenticios com beneficios
nutricionais ou sabores especificos. Essa tendéncia esta alinhada ao movimento global

por alimentos mais saudaveis e funcionais.

[0031] Em udltima instancia, os resultados dessa avaliacao patentaria revelam um cenario
promissor para o aproveitamento das frutas nativas da Amazbnia na indudstria de
alimentos. Muitas vezes subutilizadas, essas frutas apresentam vantagens potenciais
tanto do ponto de vista nutricional quanto econdmico. A exploracdo sustentavel desses
recursos naturais oferece oportunidades para inovacfes tecnologicas e a criagdo de
novos produtos, desempenhando também um papel essencial na preservacao ambiental
e no empoderamento das comunidades locais. A medida que novas pesquisas e
investimentos se concentram na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Amazobnia, as
frutas nativas podem atuar como agentes de desenvolvimento socioeconomico,

contribuindo para a melhoria da qualidade de vida das popula¢des locais.

[0032] A criacdo de produtos inovadores, como barras alimenticias compostas por um
mix de frutas nativas da Amazobnia, atende a crescente demanda por alimentos
saudaveis e sustentaveis. A promocédo dessas frutas em mercados globais amplia as
oportunidades de negdcios, insere a regido no cenario internacional e aumenta sua
visibilidade e relevancia. A pesquisa e o desenvolvimento de patentes relacionadas as
frutas nativas da Amazobnia criam oportunidades para parcerias interdisciplinares entre
instituicbes de pesquisa, empresas, 6rgdos governamentais e comunidades locais,
resultando em avancos tecnolégicos significativos, otimizagdo de processos produtivos,
eficiéncia energética e reducao do desperdicio de alimentos. A presente invencao busca
suprir essa lacuna, promovendo a utilizacdo de frutas amazonicas desidratadas por
secagem natural para criar um produto inovador e de alto valor agregado. Desta forma,
as modalidades da invencdo descritas neste documento apresentam vantagens

consideraveis frente ao estado da técnica.
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[0033] A presente invencdo busca preencher uma lacuna tecnologica relacionada a
producado de alimentos funcionais regionais com alta densidade nutricional, estabilidade
microbiolégica e prolongada vida de prateleira, sem uso de aditivos artificiais. A
composicao da barra alimenticia proposta explora as propriedades bioativas naturais das
frutas utilizadas, ricas em compostos antioxidantes, fibras, vitaminas lipossollveis,
acidos graxos essenciais e fitoquimicos, oferecendo beneficios a satde como acao anti-
inflamatéria, antioxidante e energética. O processo de secagem natural preserva o0s
compostos bioativos sensiveis ao calor, mantendo a integridade nutricional das frutas e

contribuindo para a sustentabilidade do processo produtivo.

[0034] Diferentemente dos produtos apresentados no estado da técnica, a presente
invencdo propde uma forma de conservacao natural e funcional dos compostos ativos
presentes nas frutas amazébnicas, sem que haja perda de atividade bioldgica, sabor ou
valor nutricional. A barra pode ser utilizada como suplemento alimentar natural, lanche
energético e alimento funcional, sendo especialmente util para populacbes com alta
demanda energética, como atletas, estudantes e consumidores em busca de alimentos

saudaveis e sustentaveis.

[0035] Adicionalmente, a invencdo propde metodologia especifica para a obtencdo da
barra alimenticia por secagem natural, envolvendo selecao, higienizacdo, padronizacéo
(corte), homogeneizacdo, modelagem e secagem das frutas, com parametros que
garantem a estabilidade do produto final quanto a textura, umidade e seguranca

microbiolégica.

[0036] A invencao apresenta diversas aplicacdes que a tornam relevante em diferentes
contextos. Em primeiro lugar, trata-se de um alimento funcional, rico em compostos
antioxidantes naturais, que contribuem para a promocao da saude e a prevencao de
doencas. Além disso, pode ser utilizado como suplemento alimentar voltado para atletas
e individuos com alta demanda energética, auxiliando na reposi¢do de nutrientes e no
aumento do desempenho fisico. O produto também se insere no contexto da
bioeconomia, apresentando potencial para comercializacdo em mercados voltados a
alimentos naturais e sustentaveis. Por fim, configura-se como uma alternativa alimentar
segura e nutritiva, especialmente indicada para regiées com acesso limitado a produtos

industrializados.
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Breve descricdo dos desenhos

A modalidade da invencéo, juntamente com vantagens adicionais da mesma podem ser
explicadas e compreendidas mediante referéncia aos desenhos em anexo e a seguinte

descrigao:

A Figura 1 anexa apresenta o secador natural/ estufa com as suas dimensdes utilizadas

na secagem natural das frutas, na sua imagem frontal.

A Figura 2 anexa apresenta anexa apresenta o secador natural/ estufa com as suas

dimensodes utilizadas na secagem natural das frutas, na sua imagem lateral.

A Figura 3 anexa apesenta as curvas de secagem do acai, buriti e cupuacu para

producao das frutas desidratadas.

A Figura 4 anexa apresenta um quadro com a temperatura média em cada dia de

secagem das frutas, conforme dados do Instituto Nacional de Meteorologia.

A Figura 5 anexa apresenta o diagrama de fluxo do processo de producéo da barra
alimenticia de frutas amazbnicas desidratadas, divididas nas seguintes etapas: 1)
Aquisicdo das frutas: Selecao e aquisicao das frutas amazonicas (acai, cupuacu e buriti)
frescas e em bom estado, de fornecedores locais, garantindo a qualidade dos insumos;
2) Higienizacdo: Sanitizac@o das frutas com agua potavel e com solugéo de hipoclorito
de sodio parra eliminar sujeiras, microrganismos e residuos indesejaveis; 3)
Fracionamento/Corte: As frutas sdo descascadas, despolpadas e cortadas em pedacos
menores para facilitar a etapa seguinte e padronizar o tamanho das particulas; 4)
Secagem Natural: As frutas cortadas sdo dispostas em bandejas para desidratacéo
natural ao sol em secador natural; 5) Pesagem dos insumos: pesagem em balanga para
alimentos de forma precisa conforme a formulacdo padronizada; 6) Mistura dos
ingredientes secos: 0os componentes sdo homogeneizados em um recipiente limpo até
formar uma mistura uniforme; 7) Aquecimento do mel/xarope: aquecimento suave até
atingir consisténcia fluida, facilitando sua incorporagdo na massa; 8) Mistura dos
ingredientes umidos: o mel/ xarope aquecido € adicionado a mistura seca, sendo tudo
incorporado de forma uniforme até formar uma massa pegajosa e moldavel; 9) Formacao

da massa: a massa final € obtida com a integracéo total dos ingredientes secos e umidos,
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atingindo o ponto ideal de liga e textura para modelagem; 10) Aquecimento: a massa
passa por uma leve coccdo em temperatura 180°C por 10 a 15 minutos para adquirir a
consisténcia da barra; 11) Resfriamento: a massa € deixada em repouso para resfriar
naturalmente; 12) Modelagem: a massa resfriada é moldada em barras com formato e
tamanho padronizados, utilizando moldes ou cortadores especificos; 13) Embalagem: as
barras prontas sédo acondicionadas em embalagens individuais apropriadas, garantindo

protecdo contra umidade, contaminacdes e prolongando sua vida util.

A Figura 6 anexa apresenta uma vista da barra alimenticia com a camada Unica
homogénea da mistura desidratada de frutas (1), estrutura alongada e retangular em
forma de barra (2), embalagem biodegradavel ou filme protetor (3), indicacdo de
espessura média de aproximadamente. 1,5 cm (4) e corte transversal indicando textura

fibrosa e particulas de polpa desidratada (5).
Descricao da invencao

[0037] A presente invencao diz respeito a formulacdo, ao processo de fabricacdo e as
caracteristicas fisico-quimicas de uma barra alimenticia composta por frutas amazoénicas

nativas acgai (Euterpe sp.), cupuagu (Theobroma grandiflorum) e buriti (Mauritia flexuosa).

[0038] O produto é desenvolvido a partir de um processo de desidratacdo natural de
frutas amazobnicas nativas realizado de maneira cuidadosa e higiénica, visando preservar
0S nutrientes essenciais e 0s compostos bioativos das frutas, resultando em um alimento
sélido, de textura mastigavel e com um sabor intenso e caracteristico das matérias-

primas utilizadas.

[0039] A combinagé&o de acai, cupuacu e buriti oferece uma rica fonte de antioxidantes,
polifendis, carotenoides e outros nutrientes benéficos a saude, conferindo ao produto um
elevado valor nutricional e funcional, além de propor uma alternativa alimentar natural,
saudavel e acessivel, voltada para atender as crescentes demandas do mercado por

produtos alimenticios que aliem sabor, funcionalidade e sustentabilidade.

[0040] O produto € isento da utilizacdo de aditivos artificiais, conservantes, corantes ou
aromatizantes. Além disso, a producdo da barra alimenticia segue principios de

sustentabilidade, utilizando frutas locais e nativas, o que contribui para a preservacao do
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meio ambiente e o fortalecimento das cadeias produtivas da bioeconomia. Ainda, 0 uso
das frutas amazbnicas na formulacdo também promove a valorizacdo de recursos
naturais da regido, alinhando-se as diretrizes da bioeconomia e oferecendo um produto

gue integra préticas agricolas sustentaveis e geragcdo de valor para a regido Amazonica.

[0041] Com sua combinacdo Unica de ingredientes naturais e sua metodologia de
producdo que respeita 0 meio ambiente, o produto representa uma proposta inovadora
e de alto valor agregado, com potencial de comercializacdo em mercados que buscam

alimentos saudaveis, funcionais e sustentaveis.

[0042] A formulagdo da barra baseia-se na combinagcéo equilibrada das trés frutas,
respeitando suas caracteristicas organolépticas, composicdo nutricional e compostos
antioxidantes. O acai € amplamente conhecido por sua elevada concentracdo de
antocianinas, que apresentam atividade antioxidante, enquanto o cupuacgu contribui com
polifendis e compostos associados a agdes e anti-inflamatorias e o buriti destaca-se pelo

alto teor de carotenoides, especialmente o betacaroteno, com potente acéo antioxidante.

[0043] As frutas a serem desidratadas sao inicialmente submetidas a um processo de
selecdo e higienizagcédo, seguido de fracionamento e corte em pedacos menores. O
processo teve inicio com a selecédo das frutas, na qual foram escolhidos apenas os frutos
integros, maduros e em boas condigdes de consumo, visando garantir a qualidade final
do produto. ApOGs essa triagem, realizou-se a higienizacdo das matérias-primas,
utilizando agua potavel corrente para a remocao de sujidades superficiais, seguida da
sanitizagdo com hipoclorito de sédio a 200 ppm, com tempo de imersdo de 15 minutos,

conforme recomendacdes higiénico-sanitarias.

[0044] Em seguida, passa-se a etapa de fracionamento e corte das frutas em tamanhos
menores para serem destinados a secagem natural, realizada em estufa convencional,
conforme a figura 1 e 2, exposta ao sol, por 5 dias para o acai e para o buriti e por 8 dias
para o cupuagu, por 8 horas por dia, em cada dia de secagem. As temperaturas médias
de cada dia de secagem estéo dispostas na figura 4. Apés as 8 horas de secagem em
exposicao solar, a cada dia a estufa é removida do sol e destinada a uma sala fechada

sem acao do vento.
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[0045] A secagem natural tem 0 objetivo de preservar compostos bioativos, como as
antocianinas e carotenoides, e garantir a estabilidade microbiolégica do produto. A
desidratacdo natural também proporciona uma textura agradavel e mastigavel, sem

comprometer as caracteristicas sensoriais das frutas.

[0046] ApOs a secagem, as frutas sdo misturadas a outros ingredientes secos. Foram
utilizadas proporcdes de 15% para cada fruta, 16,08% de aveia em flocos e 9,95% de
flocos de arroz. Para garantir a textura da massa, € adicionado um agente aglutinante,
como mel nativo ou xarope de glicose na proporcéo de 28,97%, previamente aquecido
para facilitar a homogeneizacdo. A mistura € entdo incorporada até a formacao de uma
massa uniforme, moldada em formato de barra e submetida a um leve aquecimento para

estabilizacao.

[0047] O produto final é resfriado a temperatura ambiente em estufa de resfriamento e
sem circulacdo de ar. Quando a temperatura do produto chegar a temperatura de 25 a
30°C, o produto é modelado e embalado individualmente em material apropriado para

protecao contra umidade, oxidacao e contaminag¢des microbiologicas externas.

[0048] A barra ndo contém aditivos artificiais, corantes, aromatizantes ou conservantes
e, além do valor nutricional e funcional, esta invencéo contribui com o desenvolvimento
sustentavel da Amazénia ao valorizar espécies frutiferas nativas e fortalecer cadeias

produtivas locais.

[0049] A barra alimenticia representa uma inovacdo no setor de alimentos funcionais,
podendo ser comercializada em mercados voltados a alimentacédo saudavel, esportiva e
natural, bem como em politicas publicas de nutricdo e seguranca alimentar em regides

com acesso limitado a produtos industrializados.

[0050] A barra alimenticia desenvolvida com frutas amazonicas desidratadas por
secagem natural foi submetida a andlise fisico-quimica com o objetivo de avaliar sua
composicao nutricional e parametros de qualidade. Os resultados apresentam teor de
umidade de 18,10% indicando que o produto possui umidade baixa, adequada para
prolongar a vida util e garantir a estabilidade microbiolégica da barra, pois umidades
abaixo de 20% sao considerados seguros para produtos secos, especialmente quando

a secagem € natural.
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[0051] O teor de minerais foi de 0,98%, indicando uma presenca moderada de sais
minerais essenciais provenientes das frutas utilizadas na elaborac¢ao da barra alimenticia.
A concentracdo de proteinas de 6,30% demonstra que a barra possui valor proteico
consideravel, possivelmente associado a presenca de ingredientes como a aveia, sendo
uma boa opg¢éo para os consumidores que buscam lanches prontos, rapidos, funcionais
e nutritivos. A quantidade de lipideos foi de 5,40%, caracterizando a barra como
moderadamente energética. Esse teor de lipideos esta associado a ingredientes como

buriti, que é rico em 4cidos graxos.

[0052] A quantidade de carboidratos presentes na barra alimenticia corresponde a
69,37%, sendo o nutriente encontrado em maior quantidade, que confere alto valor
calorico total de 349,64kcal por 100 gramas, ideal para consumo por praticantes de
atividades fisicas ou como fonte rapida de energia, pois fornece energia de forma rapida
e natural, especialmente para pessoas com rotina ativa ou que buscam um lanche
nutritivo e funcional. A composicdo rica em carboidratos, associada a presenca de

lipideos e proteinas, contribui significativamente para esse resultado caldrico.

[0053] A barra alimenticia elaborada com frutas desidratadas da Amazénia apresenta
composicao equilibrada, com destaque para o alto teor de carboidratos e presenca
significativa de proteinas e lipideos. A baixa umidade favorece a conservacao do produto
sem necessidade de aditivos quimicos, respeitando o principio da producdo mais natural
e valorizando ingredientes regionais amazonicos. O perfil nutricional obtido torna essa

barra uma excelente alternativa de alimento saudavel, funcional e sustentavel.

[0054] As amostras da barra alimenticia formulada com frutas desidratadas da Amazonia
foram submetidas a analise microbioldgica para avaliacdo dos parametros
microbioldgicos estabelecidos para alimentos o grupo de alimentos pertencentes desse
produto. A auséncia de Salmonella spp. confirma que o produto ndo apresenta risco de
infec¢cBes alimentares relacionadas a esse patdgeno, pois a presenca desta bactéria nao
€ aceitavel em alimentos prontos para o consumo, conforme a legislacdo vigente. A
contagem de Escherichia coli inferior a 10 unidades formadoras de col6nia por grama
(UFC/g) indica que ndo houve contaminacéo fecal significativa, sendo um indicativo de
boas préticas de higiene na manipulagéo e no processamento dos ingredientes utilizados.
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[0055] A contagem de bolores e leveduras apresentou valor inferior a 10 UFC/qg,
confirmando que o processo de secagem natural foi eficaz na reducédo da atividade de
agua do produto, dificultando o desenvolvimento de fungos deterioradores, sugerindo

gue que as condi¢cbes de armazenamento foram adequadas.

[0056] Os resultados obtidos demonstram que todos 0s parametros microbioldgicos
avaliados se encontram dentro dos limites estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa n® 161,
de 10 de julho de 2022, que dispbe sobre os padrbes microbioldgicos para alimentos, e
de acordo com a interpretacdo técnica da RDC n° 724, de 10 de julho de 2022, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). De acordo com essas normativas,
as barras alimenticias a base de frutas desidratadas, ndo devem conter Salmonella em
25 g, os niveis de Escherichia coli devem ser inferiores a 10 UFC/g, assim como a
contagem de bolores e leveduras, que devem estar controlados, especialmente em

produtos de baixa umidade, como € o caso da barra analisada.

[0057] Diante dos resultados apresentados neste texto, conclui-se que a barra
alimenticia de frutas desidratadas da Amazonia apresenta qualidade microbiologica
satisfatoria, sendo considerada segura para o consumo humano, desde que as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) sejam aplicadas corretamente e com rigor durante o
processo de secagem e de producéo da barra alimenticia, além de garantir a seguranca
durante o acondicionamento e armazenamento da barra apdés a producdo. A
conformidade com os padrbes legais reforca a viabilidade sanitaria do produto para

comercializacdo e consumo como alimento funcional e natural.
Exemplos de concretizacbes da invencao

[0058] A presente invencao refere-se a formulacdo e ao processo de producao de uma
barra alimenticia funcional desenvolvida a partir de frutas amazoénicas nativas — acai
(Euterpe sp.), cupuagu (Theobroma grandiflorum) e buriti (Mauritia flexuosa). O
diferencial do produto estd4 na utilizacdo de frutas amazébnicas desidratadas por um
método de secagem natural, realizado em uma estufa exposta ao sol, com o objetivo de
preservar ao maximo 0s componentes nutricionais e compostos bioativos presentes nas

frutas, além das propriedades sensoriais e funcionais.
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[0059] Essas frutas sdo reconhecidas por seus elevados teores de compostos
antioxidantes e nutrientes essenciais. O acai € rico em antocianinas, que atuam como
antioxidantes naturais e responsaveis pela coloracdo desta fruta. O cupuagu contém
polifendis, compostos antioxidantes associados a efeitos anti-inflamatorios e altamente
energéticos. O buriti é considerado uma excelente fonte natural de betacaroteno, um

carotenoide com atividade provitamina A e propriedades antioxidantes.

[0060] A sinergia entre os componentes bioativos destas frutas resulta em um alimento
com potencial para promover beneficios a saude, tais como o fortalecimento do sistema
imunoldgico, a protecao contra inflamacdes, o suporte ao metabolismo celular e melhora

do desempenho fisico.

[0061] A barra alimenticia resultante apresenta consisténcia sélida, textura mastigavel e
um sabor naturalmente adocicado e marcante, caracteristico das frutas utilizadas, sem
a necessidade de adicdo de aromatizantes, corantes ou conservantes artificiais. Trata-

se de um produto desenvolvido com ingredientes naturais e livre de aditivos quimicos.

[0062] Além de seu valor nutricional, a invencdo também representa uma alternativa
inovadora no contexto da bioeconomia amaz0nica, promovendo 0 aproveitamento
sustentavel de recursos regionais e contribuindo para o fortalecimento de cadeias
produtivas locais. A barra possui potencial comercial significativo para os mercados de
alimentos funcionais, suplementos naturais e para programas de alimentacédo em regifes

com acesso limitado a produtos industrializados.

[0063] Dessa forma, a invengcdo agrega valor aos frutos amazonicos, promove a
sustentabilidade e atende a crescente demanda por alimentos mais naturais, funcionais

e ambientalmente responsaveis.

[0064] A formulacdo € composta por 15% de cada uma das frutas amazonicas
selecionadas: acai (Euterpe sp.), cupuacu (Theobroma grandiflorum) e buriti (Mauritia
flexuosa), totalizando 45% da massa do produto. As frutas obtidas foram higienizadas e
submetidas a processo de secagem por exposi¢ao solar direta, utilizando estruturas com
cobertura telada para evitar contaminacoes, até atingirem um teor de umidade maximo

de 20%, garantindo a estabilidade e seguranca microbiolégica do produto final.
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[0065] Ap6és a secagem, as frutas desidratadas foram misturadas aos demais
ingredientes secos (16,08% de aveia em flocos e 9,95% de flocos de arroz). Em seguida,
€ adicionado o mel nativo ou xarope de glicose na propor¢do de 28,97%, formando uma

mistura uniforme.

[0066] A massa € moldada em barras de aproximadamente 30g cada e o produto
apresenta coloracdo marrom arroxeada, textura mastigavel, aroma frutado intenso,
caracteristico da combinacao das frutas amazoénicas e sem adicdo de aditivos quimicos,

conservantes ou estabilizantes.

[0067] As barras sdo acondicionadas em embalagens biodegradaveis, favorecendo a

conservacdao e alinhando-se aos principios da sustentabilidade.
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REIVINDICACOES

1. Barra alimenticia caracterizada por ser composta por frutas amazodnicas
selecionadas, formada por acai (Euterpe sp.), cupuagu (Theobroma grandiflorum)
e buriti (Mauritia flexuosa), processadas por secagem natural, sem adicdo de
conservantes artificiais ou estabilizantes quimicos.

2. Barra alimenticia de acordo com a reivindicacéo 1, caracterizada por apresentar
teor de umidade inferior a 20% e textura firme, porém mastigavel, adequada ao
consumo direto.

3. Barra alimenticia de acordo com a reivindicacéo 1 ou 2, caracterizada por manter
a integridade nutricional e o0s compostos bioativos naturais das frutas,
especialmente antocianinas, carotenoides e polifendis.

4. Processo de producéo da barra alimenticia funcional, caracterizado pelas etapas
de selecdo e higienizacdo das frutas amazobnicas, extracdo das polpas,
homogeneizacdo da mistura em proporcdes determinadas, secagem natural sob
exposi¢do solar direta, por periodos variando de 5 a 8 dias, mistura dos
ingredientes, cocg¢ao, resfriamento, modelagem em forma de barra e embalagem
em material biodegradavel ou filme protetor com barreira a umidade.

5. Uso da barra alimenticia funcional, conforme qualquer uma das reivindicacdes
anteriores, como suplemento alimentar natural, alimento funcional energético e/ou

alternativa para dietas antioxidantes e anti-inflamatorias.
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RESUMO

BARRA ALIMENTICIA DE FRUTAS DESIDRATADAS DA AMAZONIA PRODUZIDAS
POR SECAGEM NATURAL

A presente invencdo pertence ao setor de alimentos e bebidas, mais
especificamente ao de produtos alimenticios naturais, funcionais e processados com
baixa interferéncia tecnol6gica, com foco na utilizacdo de matérias-primas da
biodiversidade amazénica. A invencédo refere-se a uma barra alimenticia composta por
frutas amazonicas desidratadas, obtidas por meio de processo de secagem natural ao
sol, em um secador artesanal, sem adicdo de aditivos quimicos, conservantes ou
estabilizantes artificiais. A barra é formulada a partir da combinacéo da desidratacao de
frutas tipicas da regido amazobnica, como acai (Euterpe sp.), cupuacu (Theobroma
grandiflorum) e buriti (Mauritia flexuosa), em propor¢des iguais de 15% cada, resultando
em um produto com teor de umidade maximo de 20%, alto valor nutricional e estabilidade
para consumo em temperatura ambiente. O diferencial da invencao em relacéo ao estado
da técnica estd na utilizacdo exclusiva de frutas amazbnicas nativas, no emprego de
secagem natural como método de conservagdo e producdo da barra alimenticia e na
auséncia total de aditivos industrializados, o que a torna uma alternativa saudavel,
sustentavel e de acordo com os principios da bioeconomia e valorizacdo dos saberes
tradicionais. A barra apresenta textura mastigavel, sabor frutado natural, alto teor de
fibras e antioxidantes, sendo indicada como lanche funcional e energético. Pode ser
usada em programas de alimentacdo saudavel, merendas escolares ou para

comercializacdo em feiras e mercados especializados.
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DA Acai Buriti Cupuagu
Temp. Min. {2C) Temp. Max. [2C) Temp. Min. {2C) Temp. Max. [2C) Temp. Min. {2C) Temp. Max. |2C)
1 24 28 24 31 26 32
2 26 31 24 30 25 30
3 26 32 25 30 27 34
4 25 30 25 33 25 31
5 27 34 23 33 24 31
5 - - - - 24 30
7 - - - - 25 30
8 - - - - 25 33
Figura 4

Fluxograma da Barra Alimenticia de Frutas Desidratadas da Amazonia produzidas por Secagem Natural
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RESUMO

BARRA ALIMENTICIA DE FRUTAS DESIDRATADAS DA AMAZONIA PRODUZIDAS
POR SECAGEM NATURAL

A presente invencdo pertence ao setor de alimentos e bebidas, mais
especificamente ao de produtos alimenticios naturais, funcionais e processados com
baixa interferéncia tecnol6gica, com foco na utilizacdo de matérias-primas da
biodiversidade amazénica. A invencédo refere-se a uma barra alimenticia composta por
frutas amazonicas desidratadas, obtidas por meio de processo de secagem natural ao
sol, em um secador artesanal, sem adicdo de aditivos quimicos, conservantes ou
estabilizantes artificiais. A barra é formulada a partir da combinacéo da desidratacao de
frutas tipicas da regido amazobnica, como acai (Euterpe sp.), cupuacu (Theobroma
grandiflorum) e buriti (Mauritia flexuosa), em propor¢des iguais de 15% cada, resultando
em um produto com teor de umidade maximo de 20%, alto valor nutricional e estabilidade
para consumo em temperatura ambiente. O diferencial da invencao em relacéo ao estado
da técnica estd na utilizacdo exclusiva de frutas amazbnicas nativas, no emprego de
secagem natural como método de conservagdo e producdo da barra alimenticia e na
auséncia total de aditivos industrializados, o que a torna uma alternativa saudavel,
sustentavel e de acordo com os principios da bioeconomia e valorizacdo dos saberes
tradicionais. A barra apresenta textura mastigavel, sabor frutado natural, alto teor de
fibras e antioxidantes, sendo indicada como lanche funcional e energético. Pode ser
usada em programas de alimentacdo saudavel, merendas escolares ou para

comercializacdo em feiras e mercados especializados.
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DA Acai Buriti Cupuagu
Temp. Min. {2C) Temp. Max. [2C) Temp. Min. {2C) Temp. Max. [2C) Temp. Min. {2C) Temp. Max. |2C)
1 24 28 24 31 26 32
2 26 31 24 30 25 30
3 26 32 25 30 27 34
4 25 30 25 33 25 31
5 27 34 23 33 24 31
5 - - - - 24 30
7 - - - - 25 30
8 - - - - 25 33
Figura 4

Fluxograma da Barra Alimenticia de Frutas Desidratadas da Amazonia produzidas por Secagem Natural
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REIVINDICACOES

1. Barra alimenticia caracterizada por ser composta por frutas amazodnicas
selecionadas, formada por acai (Euterpe sp.), cupuagu (Theobroma grandiflorum)
e buriti (Mauritia flexuosa), processadas por secagem natural, sem adicdo de
conservantes artificiais ou estabilizantes quimicos.

2. Barra alimenticia de acordo com a reivindicacéo 1, caracterizada por apresentar
teor de umidade inferior a 20% e textura firme, porém mastigavel, adequada ao
consumo direto.

3. Barra alimenticia de acordo com a reivindicacéo 1 ou 2, caracterizada por manter
a integridade nutricional e o0s compostos bioativos naturais das frutas,
especialmente antocianinas, carotenoides e polifendis.

4. Processo de producéo da barra alimenticia funcional, caracterizado pelas etapas
de selecdo e higienizacdo das frutas amazobnicas, extracdo das polpas,
homogeneizacdo da mistura em proporcdes determinadas, secagem natural sob
exposi¢do solar direta, por periodos variando de 5 a 8 dias, mistura dos
ingredientes, cocg¢ao, resfriamento, modelagem em forma de barra e embalagem
em material biodegradavel ou filme protetor com barreira a umidade.

5. Uso da barra alimenticia funcional, conforme qualquer uma das reivindicacdes
anteriores, como suplemento alimentar natural, alimento funcional energético e/ou

alternativa para dietas antioxidantes e anti-inflamatorias.
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5 27 34 23 33 24 31
5 - - - - 24 30
7 - - - - 25 30
8 - - - - 25 33
Figura 4

Fluxograma da Barra Alimenticia de Frutas Desidratadas da Amazonia produzidas por Secagem Natural
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