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RESUMO 

 

Biodiversidade é a riqueza e variedade do mundo natural que um local possui, 

envolvendo todas as plantas, animais e microrganismos. Ela é importante por dois 

motivos: pela razão utilitária e pelos fatores intrínsecos, que acarretam em ganhos 

sociais e culturais. Nos dois quesitos, nota-se que o Brasil é um país privilegiado, 

carregando em sua extensão territorial toda a variedade de fauna e flora trazida por seus 

muitos ecossistemas, aproveitando-se de sua biodiversidade para a agricultura e 

extrativismo, pelo abastecimento da população urbana, produção matérias-primas para o 

setor industrial e excedentes exportados. Dada sua relevância, e com o objetivo de 

evidenciar seu potencial, foi realizado um estudo por meio de pesquisa bibliográfica 

sobre as características de frutas nativas dos biomas Mata Atlântica e Pampa, do Rio 

Grande do Sul. Dentre as mais de 5.800 espécies encontradas nos biomas, destacam-se: 

araçá, butiá, cereja-do-rio-grande, feijoa, fisális, guabiroba, jabuticaba, maracujá-do-

mato, pitanga e uvaia, que contêm propriedades funcionais, trazendo benefícios à saúde 

humana e sendo uma fonte alternativa de renda a agricultores familiares com o seu uso 

extrativista e na produção de processados como picolé, geleia, sucos e polpas, 

fermentados, entre outros, reflexo de seu potencial.  

 

Palavras-chave: Biodiversidade. Frutas nativas. Extrativismo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Biodiversity is the richness and variety of the natural world that a place has, involving 

all its plants, animals and microorganisms. It is important for two reasons: for the 

utilitarian reason and for the intrinsic factors, which lead to social and cultural gains. In 

both aspects, it is noted that Brazil is a privileged country, carrying in its territorial 

extension all the variety of fauna and flora brought by its many ecosystems, taking 

advantage of its biodiversity for agriculture and extractivism, to supply the urban 

population, production of raw materials for the industrial sector and exported surpluses. 

Given its relevance, and with the aim of highlighting its potential, a study was carried 

out through bibliographical research on the characteristics of native fruits from the 

Atlantic Forest and Pampa biomes, in Rio Grande do Sul. Among the more than 5,800 

species found in the biomes, the following stand out: araçá, butiá, Rio Grande cherry, 

feijoa, fisális, guabiroba, jabuticaba, wild passion fruit, pitanga and uvaia, which 

contain functional properties, bringing benefits to human health and being an alternative 

source of income for family farmers with its extractive use and in the production of 

processed products such as popsicles, jelly, juices and pulps, fermented and others, a 

reflection of its potential. 

 

Keywords: Biodiversity. Native fruits. Extractivism. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A biodiversidade é fundamental para a manutenção da vida, por seus recursos 

fornecerem alimentos, remédios e grande parte da matéria-prima industrial usufruída 

pelo ser humano, isto sem mencionarem-se as relações dos ecossistemas, nas quais a 

existência de uma espécie está atrelada às outras, e às questões culturais, sociais e 

filosóficas proporcionadas pela interação do homem com o ambiente (WWF, 2020). 

De acordo com a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a 

Agricultura (2019), nota-se que o Brasil, país detentor da maior biodiversidade do 

mundo, não aproveita nem metade do que seus ecossistemas possuem, utilizando menos 

de 200 espécies para a alimentação, quando poderia explorar o potencial das mais de 6 

mil espécies cultivadas.  

Estudar a biodiversidade de uma região é importante porque esta reflete na 

construção da vida, e, para torná-la melhor nos mais variados sentidos, deve-se analisá-

la, buscando seus diferentes espectros e refletindo sobre estes, para então utilizar seus 

recursos de forma positiva para os seres humanos e para o meio ambiente, preservando-

a e valorizando-a (STEENBOCK et al., 2013). 

O Rio Grande do Sul apresenta dois biomas, o bioma Pampa, marcado por sua 

variedade de paisagens e espécies, presença de grandes campos de gramíneas, 

diversidade de leguminosas, centenas de espécies de animais e clima temperado, e o 

bioma Mata Atlântica, caracterizado por suas 18.713 espécies vivas de flora, volume 

expressivo de rios, lagos e outros recursos hídricos, climas que variam do tropical 

úmido ao Norte ao subtropical úmido ao Sul do país (IBGE, 2021). Suas espécies 

nativas mais populares são guabiroba, araçá, butiá, jabuticaba, entre outras 

(EMBRAPA, 2021).  

Esses dois biomas têm um papel significativo para o Brasil, pois, assim como os 

outros biomas nele abrangidos, têm seus recursos utilizados para a agricultura, 

extrativismo e atividades industriais, servindo para abastecer a população, gerar 

matérias-primas para a indústria e outros segmentos e fornecer excedentes que são 

exportados, contribuindo com a renda nacional (ANTUNES, 2017).  

Por este motivo, esse trabalho de conclusão de curso apresenta uma revisão 

sobre as frutas nativas do Rio Grande do Sul, identificando seu melhor aproveitamento, 

com base no potencial do bioma Mata Atlântica e Pampa para o extrativismo, 
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contemplando-se seus compostos bioativos e discorrendo sobre sua utilização 

tecnológica. 

 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

Incentivar o consumo e uso das frutas nativas do estado do Rio Grande do Sul, 

através da uma revisão bibliográfica desenvolvida.   

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Destacar o potencial dos biomas Mata Atlântica e Pampa para o extrativismo; 

 Identificar os subprodutos do uso de frutas nativas no Rio Grande do Sul. 

 Desenvolver uma revisão sobre compostos bioativos em frutas nativas. 
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3 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 

3.1 PESQUISAS PARA REVISÃO 

Para o desenvolvimento desta revisão, as frutas nativas foram selecionadas com 

base no livro “Espécies Nativas da Flora Brasileira de Valor Econômico Atual ou 

Potencial; Plantas para o Futuro – Região Sul”, 1 ª edição, do Ministério do Meio 

Ambiente. Assim, têm-se as frutas e espécies: 

1. Araçá (Psidium cattleianum); 

2. Butiá (Butia catarinensis Noblick & Lorenzi); 

3. Cereja-do-mato (Eugenia involucrata DC.); 

4. Feijoa (Acca sellowiana (Berg) Burret); 

5. Fisális (Physalis pubescens L.); 

6. Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa (Mart.) O.Berg); 

7. Jabuticaba (Plinia peruviana (Poir.) Govaerts); 

8. Maracujá-do-mato (Passiflora actinia Hook.); 

9. Pitanga (Eugenia uniflora L.); 

10. Uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.).  

 

Em seguida, foi realizada a revisão bibliográfica, utilizando-se artigos 

científicos, publicações, sites oficiais conteúdos divulgados em portais de trabalhos 

acadêmicos, como Google Acadêmico e Scientific Eletronic Library Online (SciELO), 

livros disponíveis on-line de organizações com enfoque para o extrativismo, como a 

EMBRAPA, Ministério do Meio Ambiente, MMA, e sistemas de coletânea de livros e 

trabalhos acadêmicos, como o Sistema de Bibliotecas da UERGS e o Portal de 

Periódicos CAPES/MEC, com destaque para a importância dos biomas, usos e 

propriedades funcionais.  

 

3.1.1 Potencial dos biomas Mata Atlântica e Pampa 

 

Para destacar o potencial dos biomas Mata Atlântica e Pampa, foi feita a revisão 

buscando material que enfoque sobre sua importância como bioma, sua riqueza da 

biodiversidade, principais taxonomias das frutíferas presentes e sua relevância na 

biodiversidade. 
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3.1.2 Identificar o aproveitamento do uso de frutas nativas no Rio Grande do Sul  

 

Para a questão do melhor aproveitamento das frutas nativas, foi realizada uma 

revisão em artigos científicos publicados onde demostra-se quais os principais usos e 

sua produção tecnológica (ex. Farinhas, sucos, biscoitos, pão, bebidas, entre outros).  

 

3.1.3 Compostos bioativos em frutas nativas 

 

A revisão em artigos científicos sobre a importância nutricional e medicinal das 

principais espécies frutíferas, destacando os compostos tais como antocianinas, 

compostos fenólicos e carotenoides.  
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4 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

4.1 REFLEXÃO SOBRE O POTENCIAL DA BIODIVERSIDADE BRASILEIRA 

Ao longo das décadas, inúmeros cientistas e pesquisadores almejaram elaborar 

uma definição de biodiversidade que fosse capaz de abranger toda a sua magnitude. 

Atualmente, biodiversidade corresponde à riqueza e variedade do mundo natural que um 

local possui, envolvendo todas as plantas, animais e microrganismos que nele habitam, 

os quais dependem deste para a manutenção de suas atividades biológicas, incluindo-se 

a variação genética das espécies e diversidade dos ecossistemas como o terrestre e o 

aquático (WWF, 2020). Ela também pode ser definida como a própria Terra e toda a sua 

exuberância, num ciclo indelével de vida, morte e transformações (MMA, 2020).  

A biodiversidade é considerada importante pela razão utilitária e por tudo aquilo 

que ela pode fornecer aos seres humanos que acarretam ganhos sociais, culturais 

relacionados com o senso individual e o coletivo. A biodiversidade também ampara o 

setor econômico pelo fornecimento de matérias-primas tanto para aproveitamento direto 

– a exemplo do consumo - quanto para produção tecnológica (MORTON et al., 2014).  

Köhler (2014) destaca que os recursos genéticos vegetais oriundos dos biomas 

têm incontáveis finalidades para o homem, fornecendo abrigos, alimentos, fibras, 

corantes, remédios, madeiras e muito mais, contribuindo para economia pela 

possibilidade de exploração das diferentes espécies, para a área da saúde, alimentação, 

serviços e outras.  

Além disso, é importante na manutenção da homeostase da natureza e do 

homem, como o fornecimento de oxigênio, água, luz, combustíveis, e a realização de 

processos fundamentais para os seres vivos, a exemplo da polinização das plantas, 

dispersão de sementes e regulação do clima, que são indispensáveis ou, no mínimo, que 

melhoram a qualidade de vida de todos inseridos num determinado ambiente (NETO et 

al., 2016). 

Há também o valor científico dos ecossistemas, tratando-se da coleta de dados 

sobre estes e conduzindo a humanidade a obter conhecimento sobre o mundo que a 

cerca. Cientistas dos cantos mais remotos da Terra dedicam suas vidas para a descoberta 

da origem das espécies, dos fenômenos naturais, da diversidade genética e muito mais, 

analisando e realizando questionamentos sobre os processos e recursos da 

biodiversidade (VIGLIO; FERREIRA, 2014).  



15 

 

Têm-se que uso de produtos da biodiversidade brasileira ocorre sobretudo para 

com a agricultura, fruticultura, pecuária, atividades pesqueiras e também indústria da 

biotecnologia, dependendo da disponibilidade de matérias-primas, tecnologias e 

mercados (MMA, 2020). Contudo, verifica-se que o Brasil, apesar de aplicar muitos 

recursos para explorar sua biodiversidade, não aproveita nem metade de tudo que seus 

ecossistemas podem oferecer, com ênfase nas espécies alimentares, como frutas e 

hortaliças e mais ainda no caso das espécies nativas (ANDRADE et al., 2020).  

Segundo a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura 

(2019), constata-se que das 6 mil espécies de plantas cultivadas para a alimentação, 

menos de 200 contribuem efetivamente para a produção de alimentos. Portanto, os seres 

humanos consomem um número pequeno de espécies, limitando sua alimentação a 

produtos e subprodutos de arroz, soja, milho e trigo e dependendo destes para a sua 

nutrição, quando poderiam consumir muitos outros alimentos facilmente fornecidos 

pela biodiversidade brasileira, com benefícios tanto na questão de paladar, como para a 

saúde humana, pelas propriedades funcionais e nutricionais dos alimentos, substâncias 

distribuídas na natureza que contribuem na prevenção e também no tratamento de 

diversas doenças (LORDÊLO et al., 2010).  

Esse consumo restrito a um pequeno número e variedade de espécies implica 

não apenas na perda da oportunidade de diversificar a alimentação, com uma dieta 

balanceada, ingerindo diferentes nutrientes, vitaminas e minerais e suas propriedades 

medicinais (MENDES, 2015, apud NEBAMBI et al., 2010). Igualmente prejudicial, 

nota-se subaproveitamento alimentar da biodiversidade afeta não somente pela 

limitação de empregos como também no âmbito ambiental, observando que os sistemas 

produtivos que carecem da diversidade são geralmente mais vulneráveis a impactos 

severos de choques, como surtos de doenças e pragas. Isto porque, ao amplamente 

cultivar somente uma variedade num ambiente, a ocorrência de pragas pelas quais esta 

espécie não apresenta resistência para combatê-las sozinha, resultando em perdas e, 

logo, em quedas drásticas de sua produção (FAO, 2019).  

Verifica-se que tal subaproveitamento da biodiversidade ocorre por vários 

fatores, sendo o principal a deficiência de conhecimento sobre a existência das espécies, 

suas características e seus potenciais, no ponto de vista técnico, envolvendo colheita, 

plantio, manejo, processamento e do ponto mais básico, como a informação de uma 

espécie de ser comestível ou não (KÖHLER; BRACK, 2016). 
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Outro fator relevante para o consumo limitado de alimentos é a falta de oferta, 

em feiras livres, supermercados, etc. que, se transposto, traz consigo outro problema: o 

elevado preço para os consumidores, tornando-os inacessíveis a uma crescente parcela 

da população (BRANCO, 2008), quando poderiam se promover sistemas de produção 

de base ecológica, de forma a integrar e valorizar recursos da biodiversidade brasileira 

(KÖHLER; BRACK, 2016).  

 

4.2 A BIODIVERSIDADE NO RIO GRANDE DO SUL 

De acordo com IBGE (2021), bioma é um conjunto de vida vegetal e animal, 

sendo formado por agrupamentos de tipos de vegetações próximas os quais podem ser 

identificados em nível regional, com condições similares de geologia e clima que de 

forma histórica passaram pelos mesmos processos de formação da paisagem, 

acarretando em diversidade de flora e fauna próprias, caracterizando-o.  

 O Rio Grande do Sul é um estado localizado no extremo Sul do Brasil que 

depende muito de sua biodiversidade, em vários sentidos e setores, como o de alimentos 

e bebidas, pela sua relação com as frutas nativas e os subprodutos (HENDLER et al., 

2021). Seus biomas e com eles a diversidade da flora e fauna e do clima possibilitam a 

exploração econômica de muitas espécies, gerando empregos e tornando-o referência 

em termos de produção, correspondendo a 6,3% do Produto Interno Bruto nacional de 

2017 (IBGE, 2020). 

 O bioma Pampa é de significado para o estado do Rio Grande do Sul por ser o 

único dentre todos os outros biomas concentrado apenas naquela região, o que garante 

características singulares, como a presença de grandes campos de gramíneas, espalhadas 

pelo território que são excelentes meios para a absorção de carbono da atmosfera e 

contribuem com o controle da erosão, tendo papel relevante para o meio-ambiente e 

variedade de paisagens e espécies, abrigando florestas, bromélias, leguminosas e 

centenas de espécies de animais (EMBRAPA, 2021). 

Ainda segundo EMBRAPA (2021), verifica-se que a ocupação e aproveitamento 

da biodiversidade do Pampa dá-se muito antes da época de chegada dos espanhóis e 

portugueses ao local, com criações de gado e pastagens de animais que, alimentando-se, 

realizavam a manutenção de suas espécies de gramíneas e leguminosas, conservando-o 

por tantos anos. Atualmente, o território em que o bioma Pampa pode ser encontrado é 

utilizado para atividades agrícolas, servindo à pecuária, e excelente para se cultivar 
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espécies, como as frutas nativas araçá, feijoa e pitanga. Estas servem para consumo, 

alimentando a população e gerando renda para os produtores locais (ECHER et al., 

2015).  

 Igualmente de grande valorização, têm-se o bioma Mata Atlântica, responsável 

por abastecer 70% da população nacional com seus recursos hídricos. Somente por esta 

informação pode-se refletir sobre a importância deste bioma, já que a água é 

fundamental para a manutenção da biodiversidade, por atuar diretamente sobre os 

organismos vivos e também para garantir o equilíbrio climático, resultando em 18.713 

espécies vivas de flora e 2.321 de fauna (IBGE, 2021).  

 Assim como o bioma Pampa, o bioma Mata Atlântica sempre foi explorado pela 

população. A Mata Atlântica, por alongar-se por todo o litoral brasileiro, é submetida a 

climas diferentes, de acordo com cada região (MORAES, 2021). Por esta razão, cada 

clima, com sua umidade, temperatura, altitude, latitude e efeitos diferenciados, garante 

espécies e recursos típicos, utilizados economicamente, com o enfoque para a 

agricultura e extrativismo (IBF, 2020).  

Pela extensão do bioma no Brasil, as frutas nativas da Mata Atlântica variam 

muito, principalmente de acordo com as condições climáticas. Essas frutas de enorme 

potencial, que possuem alto valor nutritivo e são significativas fontes de energia, ricas 

em proteínas e minerais dão-se em meio a inúmeras plantas do bioma e são 

fundamentais para alimentarem os seres vivos que ali situam-se e são de valor para 

abastecimento da população, comercialização e geração de renda para os produtores 

locais (TARAMANDAHY, 2019).  

O Projeto “Conservação e Uso Sustentável da Biodiversidade para Melhoria da 

Nutrição e do Bem Estar Humano” ou “BFN” (sigla em inglês para Biodiversity for Food 

and Nutrition) foi lançado em 2012 com objetivo de promover a conservação e o uso 

sustentável da biodiversidade em programas que contribuam para melhorar a segurança 

alimentar e nutricional, por meio da valorização da importância alimentícia, nutricional e 

cultural das espécies nativas. Coordenado internacionalmente pelo Bioversity International, 

o Projeto tem como agências implementadoras o Programa das Nações Unidas para o Meio 

Ambiente (PNUMA) e a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a 

Agricultura (FAO). A iniciativa é liderada por quatro países (Brasil, Quênia, Sri Lanka e 

Turquia) e financiada pelo Global Environment Facility (GEF), o maior financiador público 

de projetos ambientais internacionais do mundo. 
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Em maio de 2016, a Portaria Interministerial n° 163 (MINISTÉRIO DO MEIO 

AMBIENTE, 2016), marcou um passo importante na integração da biodiversidade para 

melhorar a segurança alimentar e nutricional. As “Espécies alimentares brasileiras de 

valor nutricional da sociobiodiversidade" (negligenciadas e subutilizadas) foram 

oficialmente definidas e reconhecidas. Em 2018, a Portaria foi substituída pela n° 284 

(MINISTÉRIO DO MEIO AMBIENTE, 2018), que aumentou o número de espécies 

para 100. Muitas dessas espécies foram analisadas pelo BFN no Brasil para determinar 

seu valor nutricional, com o objetivo de integrar as informações nas políticas e 

programas nacionais relevantes. As duas ordenanças auxiliaram na compreensão e 

disseminação do cada uma delas será dada a continuação conhecimento sobre essas 

espécies, melhorando, por fim, sua promoção e uso sustentável.  

 

4.3 AS FRUTAS NATIVAS DO RIO GRANDE DO SUL 

 

4.3.1 Araçá 

O araçá (Psidium cattleianum Sabine) da família Myrtaceae é uma fruta nativa 

encontrada em grande número nos biomas Pampa e Mata Atlântica, da Bahia até o 

nordeste do Uruguai, beneficiada pelos climas tropicais e subtropicais, em que se 

desenvolve melhor em banhados, costas de corpos d’água e capoeiras de várzeas úmidas 

(POSSA, 2016). Segundo EMBRAPA (2004), sua árvore, o araçazeiro (Psidium sp. 

Linnaeus), destaca-se por ultrapassar 1,5 m de altura, tendo cálice fechado no botão e 

rompendo-se em lobos irregulares, com casca fina e castanha-avermelhada, tronco 

tortuoso, folhas simples e verde-reluzentes e flores com coloração branca, diclamíneas e 

hermafroditas (MMA, 2011).  

Já o fruto em si, o araçá, é uma baga globosa, ovoide ou achatada, de epicarpo 

amarelo ou vermelho e endocarpo de coloração amarelo-claro, branco ou vermelho, de 

dimensões variáveis (de 2,2 cm a 5 cm) e numerosas sementes (NORA et al., 2014). É 

uma fruta comestível caracterizada por seu sabor doce e levemente adstringente e 

acidulado e elevado teor de umidade (86%) (MMA, 2011 apud SANTOS et al, 2004) 

(Figura 1).  

Figura 1 – Araçá vermelho (esquerda) e araçá amarelo (direita) 
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    Fonte: PREMIUM SEEDS (2021) 

 

Com relação à utilização tecnológica, o potencial do araçá dá-se em seu uso na 

produção de sucos, sorvetes, geleias, licores, como fruta cristalizada, e muito mais, por 

conta de sua palatabilidade, agregando sabores doces e levemente acidulados aos 

preparos, e adequação para fruta de mesa, para consumo in natura (ANDRADE et al., 

2012) (Figura 2). 

Como discorrido previamente nesta dissertação, desenrola-se de muitas espécies 

nativas serem pouco exploradas economicamente, e o araçá não é exceção. Verifica-se 

que inexiste oferta adequada à demanda da fruta no mercado (tanto regional quanto 

nacional), para consumo in natura e/ou como transformada em algum produto 

industrializado, o que é uma perda de oportunidade, dado seu potencial (ZUCHIWSCHI 

et al., 2010).  

No Rio Grande do Sul o comércio ocorre de maneira informal, in natura, em 

feiras locais e diretamente nas propriedades dos agricultores (CARNIEL; LUIZ; 

VANUSKA, 2019) e formal, de oferta inconstante em supermercados, in natura e como 

polpa congelada, podendo também ser comprado em sites de lojas na internet, a maioria 

com opção de entrega do produto somente na região (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 

2011).  

Figura 2 – Licor de araçá amarelo 
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                                            Fonte: Vanuza (2020) 

 

4.3.2 Butiá 

 Assim como o araçá, o butiá (Butia catarinensis Noblick & Lorenzi.) pertence à 

família Arecaceae também conhecido popularmente no Brasil como butiá-da-praia, 

butiazeiro, butiá, butiá-azedo, butiá-vinagre, butiá-branco, butiá roxo, butiá-miúdo, butiá-

pequeno ou butiá-grado. No exterior, pode ser denominado como Geleepalme, wine-palm 

ou jelly-palm (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011; LORENZI; LACERDA; BACHER, 

2015).   

É uma fruta nativa encontrada nos biomas Pampa e Mata Atlântica, distribuindo-

se geograficamente de forma mais ampla em Santa Catarina e no Rio Grande do Sul em 

solos arenosos, e é altamente resistente a baixas temperaturas (MMA, 2011 apud 

LEITMAN et al., 2010). Sua árvore é uma palmeira, ou espécie de coqueiro pequeno, 

como postulado por EMBRAPA (2004), de 3m a 5m de altura, folhas de 1m a 2m, 

levemente azuladas, ascendentes e arqueadas na parte de cima. 

 O butiá, fruto comestível dessa palmeira, é largamente cônico, de coloração 

amarelada, de cerca de 13mm de altura, carnoso, de sabor doce e caracterizado por seu 

perfume, semelhante ao do damasco (MARTINS et al., 2019) (Figura 3). 

 

Figura 3 – Frutos (esquerda) e sorvete de butiá (direita) 
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  Fonte: Portal das Missões (2019) e Bete Duarte (2018) 

  

No Rio Grande do Sul a fruta é encontrada in natura e, em alguns casos, na 

forma de suco, sorvete e polpa congelada (MMA, 2011). O potencial do butiá está para 

seu uso em geleias, bolos, tortas, sorvetes, doces e até mesmo misturado em cachaças, 

como exemplificado por EMBRAPA (2004), agradando a populações em todo o Brasil, 

gerando subprodutos perfumados e muito doces.  

 Deste modo, têm-se que o butiá é atualmente comercializado in natura, em 

feiras e beiras de estrada localizadas próximas à área de seu cultivo, e também 

transformado nos produtos citados acima (BARBIERI, 2013). Contudo, nota-se que sua 

comercialização se limita ao Sul do Brasil, e em pequena escala, quando o fruto poderia 

ser fonte de renda para um número maior de produtores (PIAIA, 2011).    

 

4.3.3. Cereja-do-mato 

Também conhecida como cereja-do-rio-grande (Eugenia involucrata DC.), da 

família Myrtaceae é encontrado desde o Rio de Janeiro até o Rio Grande do Sul, 

crescendo em submatas dos pinhais e na mata branca catarinense, desenvolvendo-se 

melhor em solos úmidos. Sua árvore é de porte mediano, de 10 m, tronco retilíneo, 

casca lisa, cor que varia do verde ao castanho-acinzentado, folhagem densa, perenifólia 

ou semidecídua, com botão floral ovalado (JUNIOR, 2021). A cereja é lisa, tem 2,0 cm 

de diâmetro, coloração negro-vinácea, sabor muito doce, e aroma característico 

(BARBIERI, 2011).  

A cereja-do-mato pode ser aproveitada para consumo in natura, para a 

confecção de doces, geleias, licores, compotas, sobremesas, bolos, bebidas alcoólicas, 

molhos e muito mais (KROTH; VICENZI, 2016) (Figura 4). 
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Figura 4 – Frutos (esquerda) e geleia de cereja-do-mato (direita) 

 
Fonte: Dancruz Plantas (2021) e Bernadete Alves (2020) 

 

Entretanto, seu potencial ainda é muito mal explorado, não havendo a oferta do 

fruto ou estando está restrita aos poucos lugares que a cultivam, muito pelas 

dificuldades nos processos pós-colheita e pela sensibilidade e perecibilidade do 

alimento (POLESI et al., 2017). Essa pouca exploração é uma perda muito grande de 

oportunidade de mercado, dadas às vantagens da ingestão regular (MMA, 2011).  

 

4.3.4 Feijoa 

Feijoa (Acca sellowiana Berg) da família Myrtaceae é a fruta também conhecida 

como goiabeira-do-mato e goiabeira-da-serra. Sua árvore possui até 5m de altura, tronco 

curto e tortuoso e casca parda descamante, geralmente encontrada em matas de 

araucária, em formações de bosques e áreas com altitudes superiores a 900m, sendo 

muito resistente a temperaturas baixas e sensível ao calor (EMBRAPA, 2004). As 

folhas de suas árvores são opostas, curtas e estreitas e os botões florais possuem formato 

globuloso e são de significância para a manutenção da biodiversidade local, pois, de 

acordo com MMA (2011), possuem um sabor adocicado que serve como recurso floral 

para os pássaros, os quais são os principais polinizadores, garantindo a produtividade e 

perpetuação da espécie.  

A fruta é caracterizada por seu sabor doce-acidulado, extremamente aromático e 

diferenciado (SILVA, 2020). Classifica-se como um pseudofruto do tipo pomo, com 

casca lisa ou rugosa, da cor verde, peso entre 20g a 300g e tamanhos diversos, polpa 

firme e gelatinosa e cerca de 100 sementes por fruto (CAETANO, 2021).  Seu potencial 

tem sido destacado por diversos autores, servindo para consumo in natura ou sendo 

utilizada em sucos, geleias, sorvetes, picolés, bebidas artesanais, espumantes, compota, 
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chutney, néctares, molhos, alimentos processados, e mais (ANTUNES, 2018) (Figura 

5). 

Figura 5 – Fruto, sorvete e picolé de feijoa 

Fonte: Sementes Orgânicas (2021) e ASBRAER (2018) 
 

 A feijoa é uma das frutas nativas com maior aceitação dentre o público 

consumidor por seu sabor e, como acima citadas, as propriedades farmacológicas 

(MELO, 2020). Tanto é que países como a Colômbia e a Nova Zelândia tiram proveito 

desta e a comercializam em larga escala, gerando renda para pequenos e grandes 

produtores, enquanto no Brasil ela é pouco explorada, limitada em regiões onde dá-se 

naturalmente, como em Santa Catarina, Rio Grande do Sul e algumas áreas em São 

Paulo e Minas Gerais (SANTOS, 2005).  

Além disso, nota-se seu aproveitamento na produção de farinha, utilizada no 

preparo de biscoitos, bolos e sobremesas, a exemplo dos cookies de farinha de resíduos 

de feijoa, elaborados no estudo de Oliveira e Aquino (2021), os muffins de farinha de 

feijoa produzidos por Rosa, Aquino e Oliveira, e a farinha desenvolvida por Menin et 

al. (2020), com resultados que colocam a farinha da feijoa como válida e com grande 

potencial para a utilização em diferentes produtos alimentícios (MENIN et al., 2020).  

 

4.3.5 Fisális 

Physalis pubescens L. é uma Solanaceae, também denominada “tomatinho-de-

capucho”, “juá-poca” e “camarú”, fisális. É a fruta de uma planta subarbustiva, 

ramificada, de 1m a 1,5m de altura, encontrada nos três estados do Sul do Brasil, em 

áreas abertas e barrancos com solos férteis e drenados.  As folhas de sua árvore são 

simples, de coloração verde, e a flor, com 15mm e coloração amarela com manchas 

violáceas na parte inferior (KINUPP; LORENZI, 2014). 
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 A fruta nativa é tipo baga, globosa, com 0,8cm a 1,8cm de diâmetro, de 150 a 

180 sementes, coloração que varia entre o amarelo e o alaranjado e sabor doce e 

levemente ácido, isto sem detalhar-se em sua apresentação, que costuma atrair olhares 

das pessoas que frequentam supermercados e feiras, agradando-as (GULLICH et al., 

2020) (Figura 6). 

   

                        Figura 6 – Frutos (esquerda) e compota de fisális (direita) 

 

Fonte: Biosementes (2021) e Cozinhar Svetlana Gennadievna (2017) 

 

 Tratando-se de propriedades tecnológicas, a fruta fisális possui potencial para ser 

consumido in natura, cozido, servido como acompanhamento, cristalizado ou utilizado 

em conservas, geleias, sorvetes, bolos, caldas, molhos e mais (RUFATO et al., 2020).  

 Assim, têm-se que no Brasil já existe um nicho de mercado definido e ativo para 

esta fruta, por ter ampla aceitação pelo público consumidor (MUNIZ et al., 2014). No 

entanto, a oferta é pequena, limitada a feiras de produtos orgânicos e locais de venda 

nas regiões próximas de sua área de cultivo (EMBRAPA, 2012). Por isso, quando 

comercializado em supermercados, feiras e outras localidades afastadas de sua região de 

cultivo, o produto tem um preço encarecido de venda, o que dificulta seu acesso ao 

prato do consumidor, o que acarreta em pouca rotatividade e, logo, desconhecimento de 

sua existência por uma expressiva parcela dos brasileiros e da própria população do Rio 

Grande do Sul (LIMA et al., 2009).  

 

4.3.6 Guabiroba 

A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa Mart. O. Berg) pertence à família das 

Myrtaceae e é encontrada em várias regiões do Brasil, com ênfase no Sudeste e Sul, 
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existindo muitas espécies conhecidas (ALVES et al., 2020). Sua árvore tem até 15m de 

altura, com tronco de casca pardo-acinzentada, copa arredondada, folhagem verde-clara, 

semidecidual, densa, com folhas assimétricas e muito aromáticas, e botão floral com 

cerca de 4,0cm de comprimento (EMBRAPA, 2004).   

A fruta nativa é do tipo baga, de cor amarela, de 2,5 cm de comprimento, com 1 

a 32 sementes (que contêm glândulas com óleos essenciais) (MMA, 2011), sabor doce, 

elevada umidade e aroma característico (ALVES et al., 2013). Seu potencial está no 

consumo in natura e/ou utilizado em fabricação de doces, bebidas, geleias e sorvetes 

(PEREIRA et al., 2020) (Figura 7). 

 

Figura 7 – Frutos (esquerda) e sorvete da guabiroba (direita) 

 

Fonte: Semente Orgânica (2021) e Ana Flávia Massêo (2020) 

 

4.3.7 Jabuticaba 

A jabuticaba (Plinia peruviana) da família Myrtaceae é uma fruta nativa de 

ampla ocorrência natural no Brasil, com maior incidência no Sudeste e Sul 

(ZERBIELLI, 2013). Sua árvore é semidecídua, de copa densa, chegando até 15 m de 

altura, córtex amarelo-amarronzado, folhagem densa e perene e botões florais globosos, 

com flores brancas (KNUPP; LORENZI, 2014).  

Segundo EMBRAPA (2004), seu florescimento no Rio Grande do Sul dá-se no 

final de setembro a outubro, depois em dezembro e, ocasionalmente, em março. A 

jabuticaba é um fruto globuloso, de 20 mm de diâmetro, coloração escura, polpa branca 

e sabor e aroma muito característicos, equilibrados em doçura e acidez (SEGUINO et 

al., 2012).  
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Seu potencial perpassa o consumo local, podendo ser utilizada para a produção 

de sucos, xaropes, geleias, vinhos, vinagres, sorvetes, polpas, molhos, cremes, mousses, 

doces e muito mais, além da ingestão da fruta in natura (GARCIA, 2014). Outra 

utilização para a fruta é a transformação de sua casca em farinha de jabuticaba, podendo 

ser aplicada em doces, como demonstrado por Rodrigues (2018), em seu estudo. Padilha 

e Basso (2015), desenvolveram cookies a partir da farinha de resíduos de jabuticaba, 

que foram aceitos pelo público consumidor. Almeida e Gherardi (2019), elaboraram um 

licor de jabuticaba que obteve elevada aceitação, indicando também o potencial da fruta 

nativa como bebida alcóolica (Figura 8). 

 

Figura 8 – Frutos (esquerda) e geleia de jabuticaba (direita)  

 Fonte: Revista Natureza (2019) e Tudo Receitas (2021) 

 

Diferentemente de muitas frutas nativas citadas nesta dissertação, a jabuticaba é 

uma fruta popular em todo o Brasil, sendo a mais cultivada de maneira doméstica nos 

estados do Sudeste e Sul, facilmente encontrada nos supermercados e feiras da região, 

bem como pelo comércio informal (SILVA, 2018). Assim, seu extrativismo é uma 

oportunidade para pequenos produtores estabelecerem-se não apenas no mercado 

nacional, mas também no mundial, tirando proveito da alta disponibilidade desta fruta e 

fabricando e exportando seus subprodutos, já que agrada uma expressiva parcela do 

público consumidor de frutas nativas (RODRIGUES et al., 2021). 
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4.3.8 Maracujá-do-mato 

O maracujá-do-mato (Passiflora actinia Hook.) pertence à família das 

Passifloraceae. Também chamado de “maracujá-redondinho”, é uma fruta nativa 

comumente encontrada na borda de matas, mas também se desenvolve bem em áreas 

fechadas, nos estados da região Sudeste e Sul, sendo que, nesta, origina-se 

principalmente em Florestas Ombrófilas Densa e Mista. Sua árvore é uma trepadeira 

glabra, com folhas discolores e flor solitária e vistosa, aparecendo nas cores alvo e 

violeta (KNUPP; lorenzi, 2014). 

 O maracujá-do-mato é uma fruta subglobosa, de cor amarela, de 3,5cm, semente 

oboval, polpa suculenta, sabor marcante em termos de doçura e aroma característico, 

diferenciados do maracujá amarelo comum (OLIVEIRA, 2016).  

 Seu potencial está não só no consumo in natura e na fabricação de polpas 

congeladas, sorvetes, geleias, caldas e doces, mas também na utilização de sua casca 

para o preparo de farinhas e sua entrecasca para a produção de pectina, gerando 

produtos inovadores em termos de sabor e de excelente qualidade sensorial 

(CARVALHO et al., 2014) (Figura 9). 

 

Figura 9 – Frutos (esquerda) e geleia do maracujá-do-mato (direita) 

    Fonte: EMBRAPA (2016) e Castro e Rybka (2016) 

 

Verifica-se que esta fruta não poderia ser menos explorada: pouco existem 

pontos de referência no Rio Grande do Sul sobre a sua comercialização, com exceção 

do uso doméstico, extremamente restrito a suas áreas de cultivo, ainda que existam 

estudos como o de Pita (2012), sobre a polpa e a farinha de maracujá, ressaltando o 

potencial e indicando a perda de oportunidade de se utilizar um produto tão rico em 

termos de propriedades nutricionais e funcionais (PITA, 2012).  
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4.3.9 Pitanga 

A pitanga (Eugenia uniflora L.) pertence à família das Myrtaceae e é uma fruta 

comumente encontrada na Mata Atlântica, Cerrado e Caatinga, da Bahia ao Rio Grande 

do Sul. Sua árvore é a pitangueira, arbusto denso, pequeno, de copa arredondada, 

folhagem persistente ou semidecídua e flores hermafroditas, solitárias ou fasciculadas, 

sendo relevantes para o pastoreio de abelhas (MMA, 2011). A fruta é uma baga globosa, 

de 1,5 cm a 5,0 cm de diâmetro, de coloração amarela a vermelho-escuro (FELLER et 

al., 2020). Segundo EMBRAPA (2004), sua respiração é característica de fruta não 

climatérica, de alta taxa respiratória, sabor doce e ácido, polpa de consistência carnosa e 

suculenta e aroma singular.  

O potencial da pitanga, apesar dos entraves de sua comercialização e consumo in 

natura, salvo para aqueles que têm acesso direto a ela (CARNIEL, 2016), por ser uma 

fruta extremamente frágil e de alta perecibilidade, ela pode ser consumida na forma de 

sucos, polpas, licores, geleias, sorvetes e suas folhas utilizadas para sucos verdes, com 

potencial de ser utilizada em muitos outros preparos (BRACK et al., 2007) (Figura 10). 

Figura 10 – Frutos (esquerda) e sorvete de pitanga (direita)

 

           Fonte: Semente Orgânica (2021) e RÁDIO RURAL (2021) 

 

 Até então, a pitanga tem sido bastante aproveitada no Brasil – mas nem perto da 

utilização de espécies não especificamente nativas, como bananas e maçãs -, para 

tratamentos fitoterápicos, indústria de cosméticos e perfumes, indústria farmacêutica, 

por seus óleos essenciais, manutenção da biodiversidade local, por ser planta utilizada 

na recuperação de áreas degradadas, e, principalmente, na área de alimentos 

(NOVACK, 2011). Assim, sua comercialização é extensa, em todo o território nacional, 

podendo ser facilmente encontrada em supermercados, feiras locais, hortifrútis e 

também no contato direto com produtores (FELLER et al., 2017).  



29 

 

4.3.10 Uvaia 

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.) da família Myrtaceae é uma fruta nativa 

também denominada “azedinha”, “uvalha” e “uvaia-do-mato”, que floresce de agosto a 

setembro no Sudeste do Brasil e estende-se até fevereiro no Sul, onde é encontrada com 

mais frequência (EMBRAPA, 2004). Sua árvore possui tronco reto, com casa lisa, 

cinzento-amarelada, e pode chegar a 15m de altura; suas folhas são opostas, coriáceas, e 

suas flores são brancas, produzidas em dicásios trifloros (MMA, 2011).  

 A fruta possui coloração amarela ou alaranjada, possui de 2,0cm a 2,4cm de 

comprimento, com 4 a 4 sementes, e seu sabor é levemente ácido e azedo, além de 

possuir aroma característico e que agrada os consumidores (ZILLO et al., 2013).  O 

aproveitamento da uvaia dá-se pelo consumo in natura ou seu aproveitamento em forma 

de polpas congeladas, sorvetes, sucos, licores, balas, iogurtes, geleias e doces (DEOTTI 

et al., 2019) (Figura 11). 

 

                 Figura 11 – Frutos (esquerda) e geleia de uvaia (direita) 

 

Fonte: Raquel Patro (2014) e Pedro Colon (2021) 

 

 Sua comercialização dá-se em feiras locais, muito pelas dificuldades na 

conservação pós-colheita do fruto, por sua casca ser tenra e frágil, sensível ao toque 

(KROLOW, 2009). No entanto, o potencial da uvaia para a industrialização como 

geleia, iogurtes e preparos doces é muito grande, por conta de seu sabor marcante que 

certamente terá muita aceitação em mercados maiores, valorizando-se as frutas nativas 

do Rio Grande do Sul (KRUMREICH et al., 2016).  
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4.4 COMPOSTOS BIOATIVOS 

 De acordo com Costa-Singh et al. (2012), compostos bioativos são compostos 

extra nutricionais, os quais geralmente têm algum efeito positivo sobre a saúde humana, 

a exemplo da atuação na prevenção de doenças crônico-degenerativas e papel no 

sistema imunológico. Esses compostos variam em estrutura química e função biológica, 

tendo muitas atribuições e estando presentes em diversas frutas e hortaliças e 

beneficiando os consumidores (AI, 2021).   

Observa-se que as frutas nativas do Pampa e da Mata Atlântica não são exceção, 

sendo objeto de estudo por alguns pesquisadores, como Souza et al. (2018), em que, por 

meio de análises físico-químicas, comprovou-se a presença significativa de flavonoides, 

compostos fenólicos e antocianinas nas frutas araçá amarelo, araçá vermelho, butiá, 

guabiroba, jabuticaba e pitanga.  

Vizzotto et al. (2009) realizou um estudo sobre a composição fitoquímica dos 

sucos de araçá, uvaia e cereja-do-mato, enfatizando a presença de compostos fenólicos 

totais para o araçá, enquanto a cereja-do-mato, apesar de não ter quantidades tão 

significativas desses compostos bioativos quanto o araçá, destaca-se veementemente 

com relação às antocianinas.  Já o butiá e a guabiroba apresentam alto teor de 

carotenoides e outros compostos fenólicos (ALMEIDA et al., (2014); MELO (2017); 

FILADELFO et al., (2021); OTERO et al, 2020; PASQUOTTO, 2020).  

Sobre a cereja-do-mato, nota-se o estudo de Almeida (2013) comprovou a 

elevada proporção de flavonoides/compostos fenólicos e conteúdo de 

esteroides/terpenos na fruta, o que reforça a importância de seu consumo para a saúde 

humana. Esse estudo reforça o que Degenhardt et al. (2007), Vizzotto et al. (2009) e 

Araujo (2012) verificaram acerca dos compostos bioativos da fruta.  

 Quanto à fruta feijoa, apresenta alto conteúdo de compostos fenólicos, 

flavonoides e antocianinas, além de pontuar seu alto potencial antioxidante. Tratando-se 

de compostos bioativos, verifica-se que a feijoa é rica em isoflavonas e polifenóis 

(SILVA et al., 2021).  

 Em fisális, Zimmer (2019) verificou o conteúdo de compostos bioativos em sua 

polpa, rica em carotenoides, flavonoides e ácido fenólico, todos com teor superior aos 

encontrados na semente. Encontrou também elevada atividade antioxidante, com 

valores similares tanto pra polpa quanto pra semente. A fruta apresenta expressivo teor 

de vitaminas A, C, ferro, fósforo, flavonoides, alcaloides, carotenoides, compostos 
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bioativos considerados funcionais e fitoesteroides (LIMA et al., 2012). Isso proporciona 

atividades anticancerígenas, antimicrobianas, antitumorais e moduladoras de imunidade 

no organismo do consumidor, purificando o sangue, fortalecendo o sistema 

imunológico, ajudando a reduzir as taxas de colesterol e aliviando dores de garanta, 

(RUFATO et al. 2012; ZIMMER et al., 2019). 

 No que se refere ao maracujá-do-mato, torna-se necessário enfatizar o número 

limitado de estudos dedicados aos seus compostos bioativos. Dentre os autores, Lessa 

(2021), discorre sobre o considerável teor de carotenoides totais, antocianinas e 

compostos bioativos (FREITAS et al., 2021).  

Silva (2018) estudou a uvaia, observando seus elevados teores de carotenoides 

totais, flavonoides totais, compostos fenólicos totais, ácido ascórbico e compostos 

fenólicos, com destaque para carotenoides, cujos valores, como referenciado pelo autor, 

superam o do araçá (CORBELINI et al., 2011).  

A jabuticaba é rica em vitamina antocianinas, ácidos fenólicos e flavonoides 

(FERNANDES; SILVA, 2018), assim como a pitanga, cujos compostos bioativos 

variam de estádio de maturação para estádio (BAGUETTI, 2011). Uma análise de Fetter 

et al. (2009), comprovou que no estádio de maturação vermelho-intenso a fruta 

apresenta teores elevados de antocianinas, carotenoides e compostos fenólicos. 

Assim, verifica-se a presença de antocianinas, flavonoides e compostos fenólicos 

totais como os compostos bioativos de maior presença nas frutas nativas do Rio Grande 

do Sul, característica desejável, visto que estes contribuem com a saúde humana, na 

prevenção e tratamento de doenças. Os valores dos compostos bioativos coletados na 

pesquisa acima citados, encontram-se compilados na tabela 1. 
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Tabela 1 – Compostos bioativos das frutas nativas do Rio Grande do Sul 

Fruta Nativa Flavonoides totais Antocianinas totais Compostos fenólicos totais Referência 

Araçá (Vermelho) 4,8 mg 100g
-1

 39,4 mg 100g
-1

 88,0 mg 100g
-1

 Souza et al. (2018)  

Butiá 27,0 mg 100g
-1

 2,9 mg 100g
-1

 63,2 mg 100g
-1

 Souza et al. (2018) 

Cereja-do-mato - - 71,40±1,27 Vizzotto et al. (2009) 

Feijoa 77,97±6,25 mg 100g
-1

 70,24±1,20 mg 100g
-1

 54,42±3,08 mg 100g
-1

 Guedes (2013) 

Fisális 136,21±2,0 - 142,83±0,6 mg 100g
-1

 Zimmer (2019) 

Guabiroba 34,4 mg 100g
-1

 5,9 mg 100g
-1

 81,7 mg 100g
-1

 Souza et al. (2018) 

Jabuticaba 2,3 mg 100g
-1

 42,2 mg 100g
-1

 128,3 mg 100g
-1

 Souza et al. (2018) 

Maracujá-do-mato - 0,06 x 10
-3 

g
-1

 

 

190,25 a 210,85 mg Lessa (2021) 

Pitanga 7,7 mg 100g
-1

 36,4 mg 100g
-1

 95,9 mg 100g
-1

 Souza et al. (2018) 

Uvaia 24,09±0,91 mg 100g
-1

 58,72±2,67 mg 100g
-1

 4,77±0,41 mg 100g
-1

 Guedes (2013) 

                    Fonte: Vizzoto et al. (2009); Guedes (2013); Souza et al. (2018); Zimmer (2019); Lessa (2021).  
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

 A biodiversidade é fundamental para a vida dos seres humanos, visto que possui 

recursos dos quais o homem pode extrair alimento, bens e muito mais. A partir da 

metodologia utilizada neste trabalho, verificou-se que as frutas nativas do Rio Grande 

do Sul, abrangidas pelos biomas Mata Atlântica e Pampa, além de serem saborosas e 

versáteis, no sentido de uso tecnológico, também são excelentes fontes de compostos 

bioativos, e, por isso, possuem um elevado potencial e importância, constituindo uma 

riqueza nacional que deve ser preservada, valorizada e estudada cada vez mais 

Quando comparados com frutas exóticas, verifica-se que as frutas exóticas são 

encontradas mais amplamente e comercializadas no território brasileiro e que também 

são adaptadas e melhoradas geneticamente, por muitos motivos diferentes, enquanto as 

frutas nativas são bem menos exploradas, tendo-se ainda muito a fazer, principalmente 

em termos de divulgação sobre seus compostos bioativos, suas possibilidades quanto ao 

uso e seu sabor marcante regional, como realizado nesta revisão.  

Igualmente aos autores que se dispuseram a analisá-las e que foram citados neste 

trabalho, dando início a uma ampla rede de pesquisas cientificas que poderão ser 

incorporadas aos conhecimentos já registrados sobre essas frutas, ressaltando seu valor, 

tanto por seus compostos bioativos quanto pela oportunidade de se produzi-las e 

desenvolver novos produtos com elas.  
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