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Resumo

As cactaceas apresentam composi¢do nutricional e caracteristicas fisico-quimicas importantes, embora seu uso na
alimentacdo humana permaneca pouco reconhecido. O presente estudo teve como objetivos descrever a aplicacdo e
potencialidades das cinco principais cactaceas do bioma da Caatinga (mandacaru, facheiro, xiquexique, coroa de frade
e palma) na Gastronomia, no contexto das criacdes dos chefs, e apresentar dados cientificos sobre desenvolvimento de
novos produtos a base desses recursos naturais. Para isso, foi realizada uma pesquisa qualitativa, de carater
exploratdrio, a partir de revisdo bibliogréfica, que abordou: (i) considera¢Bes sobre o bioma Caatinga na perspectiva
do fortalecimento da gastronomia regional e a criacdo de preparacfes com cactidceas por chefs brasileiros
reconhecidos e (ii) apresentagdo de trabalhos cientificos sobre desenvolvimento de novos produtos alimenticios a
partir dessas plantas. Como resultados, as cactaceas facheiro, xiquexique, mandacaru se destacaram dentre as demais,
com maiores aplicagdes multifuncionais, além de serem utilizadas na producdo de sucos, doces, sorvetes, farinhas,
extracdo de pigmentos, produtos de panificagdo e massas, lacteos, bebidas fermentadas alcodlicas e probidticas.
Assim, observou-se que as cacticeas apresentam um grande potencial nutritivo na alimentagdo humana, destacando a
gastronomia como uma importante parceira neste processo. Nesse segmento, indica-se a necessidade de investimento
em estudos que convirjam para o desenvolvimento de tecnologias capazes de favorecer o beneficiamento de cactos, de
modo a valorizar e incentivar seu uso em preparagdes culindrias, subsidiando o desenvolvimento de uma gastronomia
sustentavel no bioma Caatinga.

Palavras-chave: Alimentos de cactos; Caatinga; Facheiro; Mandacaru; Xiquexique.

Abstract

Cactaceae have important nutritional composition and physicochemical characteristics, although their use in human
food remains little recognized. The present study aimed to describe the application and potential of the five main cacti
of the Caatinga biome (mandacaru, facheiro, xiquexique, corona de frade and palm) in gastronomy, in the context of
chefs' creations, and to present scientific data on the development of new products based on these natural resources.
For this, an exploratory qualitative research was carried out, based on a bibliographic review, which addressed: (i)
considerations about the Caatinga biome from the perspective of strengthening regional gastronomy and the creation
of preparations with cactus by recognized Brazilian chefs and (ii) presentation of scientific papers on the development
of new food products from these plants. As a result, the facheiro, xiquexique, mandacaru cactaceae stood out among
the others, with greater multifunctional applications, in addition to being used in the production of juices, sweets, ice
cream, flour, pigment extraction, bakery and pasta products, dairy products, fermented beverages. alcoholics and
probiotics. Thus, it was observed that cacti have a great nutritional potential in human food, highlighting gastronomy
as an important partner in this process. In this segment, there is a need to invest in studies that converge towards the
development of technologies capable of favoring the processing of cacti, in order to value and encourage their use in
culinary preparations, subsidizing the development of sustainable gastronomy in the Caatinga biome.
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Resumen

Las cactaceas tienen una composicidn nutricional y caracteristicas fisicoquimicas importantes, aunque su uso en la
alimentacidon humana sigue siendo poco reconocido. El presente estudio tuvo como objetivo describir la aplicacién y
el potencial de los cinco principales cactus del bioma Caatinga (mandacaru, facheiro, xiquexique, corona de frade y
palma) en la gastronomia, en el contexto de las creaciones de los chefs, y presentar datos cientificos sobre la
desarrollo de nuevos productos basados en estos recursos naturales. Para ello, se llevé a cabo una investigacion
cualitativa exploratoria, basada en una revision bibliografica, que abordo: (i) consideraciones sobre el bioma Caatinga
desde la perspectiva del fortalecimiento de la gastronomia regional y la creacién de preparaciones con nopal por
reconocidos chefs brasilefios y (ii) presentacion de trabajos cientificos sobre el desarrollo de nuevos productos
alimenticios a partir de estas plantas. Como resultado, las cactaceas facheiro, xiquexique, mandacaru se destacaron
entre las demas, con mayores aplicaciones multifuncionales, ademas de ser utilizadas en la produccion de jugos,
dulces, helados, harinas, extraccién de pigmentos, productos de panaderia y pastas, productos lacteos. , bebidas
fermentadas, alcohdlicas y probidticos. Asi, se observo que las cactaceas tienen un gran potencial nutricional en la
alimentacion humana, destacdndose la gastronomia como un aliado importante en este proceso. En este segmento,
existe la necesidad de invertir en estudios que converjan hacia el desarrollo de tecnologias capaces de favorecer el
procesamiento de las cactaceas, con el fin de valorizar y fomentar su uso en preparaciones culinarias, subsidiando el
desarrollo de la gastronomia sustentable en el bioma Caatinga.

Palabras clave: Comida de cactus; Caatinga; Facheiro; Mandacaru; Xiquexique.

1. Introducéo

As cactaceas fazem parte da familia Cactaceae Juss., as quais apresentam em torno de 120 géneros, distribuidos desde
0 Canada até a Patag0nia, sendo a regido neotropical a principal detentora da riqueza de espécies dessa familia (Zappi, et al.,
2011). O Brasil é considerado o terceiro centro de biodiversidade de cactaceas das Américas, nos mais variados habitats. Das
330 espécies existentes neste pais, 120 encontram-se na regido Sudeste, 90 Nordeste, 33 Centro-Oeste, 70 Sul e 17 Norte
(Zappi, et al., 2011).

O Nordeste do Brasil é a regido que se encontra a maior variedade de cacticeas, notadamente no bioma da Caatinga.
Entre as varias espécies de cactaceas existentes nesta regido, o0 mandacaru (Cereus jamacaru DC.), facheiro (Pilosocereus
pachycladus F.Ritter), xiquexique (Pilosocereus gounellei F.A.C.Weber ex K.Schum). Byles & G.D.Rowley), coroa de frade
(Melocactus bahiensis Britton & Rose Luetzelb) e palma (Opuntia ficus-indica L. Mill) (Cavalcanti & Resende, 2007) se
destacam. Tais cactaceas sdo dicotileddneas, suculentas, xerdfitas, perenes e adaptadas fisica e morfologicamente as condic6es
climéticas das regiGes semiéridas, como: raizes superficiais e extensas, auséncia de folhas, revestimento de cera, presenca de
substancias viscosas e espinhos, que formam um manto protetor, e um processo fotossintético chamado Metabolismo Acido
das Crassulaceas (MAC), que permite uma maior absor¢do e uma perda minima de dgua (Reboucas, 2017).

As cactaceas apresentam importante composi¢do quimica em carboidratos, proteinas, lipidios, fibras e vitaminas que
as conferem ampla aplicagdo em alimentos, racdo animal, cosméticos, medicamentos e producdo de biocombustiveis (Silva,
2015). Estudos nessa tematica tém demonstrando que partes comestiveis dos cactos, principalmente os frutos, tém potencial
para 0 consumo in natura e aplicacdo em processos tecnoldgicos visando a diversidade de produtos como doces, geleias,
bebidas e farinhas (Bezerril, et al., 2021; Santos, 2018). Entretanto, apesar do amplo uso popular, sdo ainda restritos no Brasil,
dados cientificos sobre o seu potencial de aplicacdo, principalmente no setor gastrondémico (Ramaos, et al., 2020; Oliveira et al.,
2020; Santos, et al., 2020; Ndbrega, et al., 2020; Martins, at al., 2020; Santos Neto et al., 2021; Andrade, 2008; Silva, 2015).
Sobre este aspecto e dentro de um contexto socioecondmico, verifica-se que a gastronomia é uma grande aliada no processo de
valorizacéo e divulgacdo do uso das cactaceas: seja por meio do trabalho de reconhecidos chefs de cozinha, que usam os cactos
como ingredientes identitarios de uma cultura alimentar regional; seja através de pesquisas e trabalhos socio-educativos
desenvolvidos nas comunidades, para inclusdo das cactaceas no cardapio; ou, ainda, pela midia, através de programas de
culinaria que apresentam a aplicacéo das cactaceas em preparagdes gastrondmicas.

Nesse contexto, considerando o potencial nutricional e tecnolégico da utilizacdo das cactaceas na gastronomia e a

limitacdo de pesquisas cientificas sobre o assunto, os objetivos do presente estudo foram descrever a aplicacdo e
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potencialidades das principais cactaceas do bioma da Caatinga na Gastronomia, no contexto das criacbes dos chefs, e

apresentar dados cientificos sobre desenvolvimento de novos produtos a base desses recursos naturais.

2. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa qualitativa, de carater exploratério, a partir de revisdo bibliogréafica. Para a adequada
aplicacdo dos pressupostos metodolégicos, o presente trabalho apresenta: (i) consideracdes sobre o bioma Caatinga na
perspectiva do fortalecimento da gastronomia regional e a criacdo de preparagdes com cacticeas por chefs brasileiros
reconhecidos e (ii) apresentacdo de trabalhos cientificos sobre desenvolvimento de novos produtos alimenticios a partir dessas
plantas.

Este trabalho foi baseado em artigos, teses, dissertacGes, publicacdes em anais de eventos e Trabalhos de Concluséo
de Curso — TCC disponiveis na base de dados Google Académico. Entretanto, considerando-se a dificuldade de se encontrar
material disponivel e atualizado em literatura técnico-cientifica sobre a aplicacéo das cactaceas na gastronomia (i), nesta secao,
jornais on-line e blogs sobre o tema também foram analisados. Critérios de inclusdo foram aplicados as buscas para 0s
pressupostos indicados no item (ii), selecionando-se apenas trabalhos que objetivavam o desenvolvimento de novos produtos e
aplicacdo de anélise sensorial, com abordagem de pelo menos uma das cinco principais cactaceas do bioma Caatinga do
Nordeste brasileiro (Cavalcanti & Resende, 2007): mandacaru (Cereus jamacaru DC); palmas “grauda” (Opuntia ficus-indica
L.) Mill), “redonda” (Opuntia sp.) e “mitda” (Nopalea cochenillifera L. Salm-Dick); xiquexique (Pilosocereus gounellei);
facheiro (Opuntia ficus-indica) e coroa de frade (Melocactus bahiensis). Para isso, os descritores e suas combinaces utilizadas
no processo de busca de trabalhos cientificos foram: “cactaceas”, “mandacaru”, “palma”, “gastronomia”, “sertaneja”, “analise
sensorial”, “xiquexique”, “facheiro” e “coroa de frade”. Como critérios de exclusdo, ndo foram avaliados trabalhos publicados
antes de 2009, com itens bibliograficos incompletos ou aqueles referentes a outras espécies/subespécies diferentes dos critérios

de incluséo.

3. Resultados e Discussao

As cacticeas permanecem constituindo uma das importantes familias que habitam o bioma Caatinga (Fernandes &
Queiroz, 2018) e varias espécies sdo usadas pelas comunidades rurais para diversos fins, como na medicina, na constru¢do civil
e na alimentagdo humana e animal (NGbrega, et al., 2020; Martins, at al., 2020; Santos Neto et al., 2021; Bravo Filho, et al.,
2018; Machado, et al., 2018), utilizada principalmente como recurso de emergéncia alimentar em tempos de estiagem
prolongada (Ribeiro, 2013). As flores destas plantas, por exemplo, sdo cozidas e servidas como verduras em ensopados de
caprino ou no feijdo, ou adicionadas de agucar ou rapadura para elaboragdo de doces em compota (Chaves, et al., 2017). No
entanto, o fruto in natura é a forma mais comum de consumo (Bravo Filho, et al., 2018; Machado, et al., 2018).

Entre as espécies prevalentes na regido Nordeste do Brasil, o0 mandacaru (Figura 1A, B, C) é uma das mais citadas e
versateis (Ramos, et al., 2020; Oliveira et al., 2020; Santos, et al., 2020; Ndbrega, et al., 2020; Martins, at al., 2020; Santos
Neto et al., 2021). Segundo Machado et al. (2018), a polpa (ou miolo) desta espécie pode ser utilizado cozida e no preparo de
doces e cocadas. Sob esta mesma linha de pesquisa, Machado et al. (2018) e Silva (2015) destacaram que o fruto da palma
(Figura 1D, E, F) é consumido in natura sob a forma de suco, sendo suas raquetes (ou cladédios) consumidas cozidas, para
composic¢do, por exemplo, de saladas. Além disso, a sua polpa cozida era utilizada no preparo de bolo, cocada, doce, panqueca
e pudim. No Brasil, em diversos municipios da Chapada Diamantina (BA) e do Sertdo Baiano, como Milagres, Rui Barbosa,
Morro do Chapéu, Irecé, Ibipeba, Barra do Mendes, Seabra e outros, 0 broto (ou verdura) de palma faz parte da dieta alimentar
da populagdo (Guedes, 2002). O “cortadinho de palma” é uma preparacdo muito apreciada por moradores e turistas da

Chapada Diamantina, sendo considerado um dos trés principais pratos tipicos caracteristicos da regido, juntamente como o
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godé (preparado a base de banana d’agua verde e carnes) e o picadinho de maméo verde. No municipio de Santa Luz (BA),
também existe o cultivo do mandacaru e da palma para venda dos frutos nas feiras da cidade (Andrade, 2008). Sobre 0 uso da
palma na gastronomia mundial, ressalta-se que, em muitos paises como o México, Estados Unidos e Japdo, este produto é
considerado um alimento nobre, servido em restaurantes e hotéis de luxo. Isto reflete a importancia gastronémica do alimento

para sua devida valorizag¢do cultural (Nunes, 2011).

Figura 1 - Mandacaru e seu fruto; B) Fruto do mandacaru; C) Mandacaru e sua flor; D e F) Palma gradda, destacando-se seu

fruto e flor; E) Fruto da palma gradda.

Fonte: A) Juru em Destaque (2015); B) Cerratinga (2019); C) Folha Vitoria (2017); D) Canal Ciéncia (2019); E) CEAGESP (2016); F)
Secretaria Agroindustria Argentina (2015).

O fruto da coroa de frade (Figura 2A, B, C) também estd entre os mais consumidos, principalmente in natura e, a
partir do seu miolo observa-se a elaboracéo de doces (Bravo Filho, et al., 2018 Silva, 2015). Além desse produto, tal cactacea é
utilizada também no preparo do ensopado de bacalhau na cidade de Aquidaba (SE), elaborado principalmente na Semana Santa
(Bravo Filho, et al., 2008). O caule do facheiro (Figura 2D, E, F) também é utilizado para producéo de doces, bolos, bolachas,

cocadas e mousses (Lima, et al., 2015).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29617

Research, Society and Development, v. 11, n. 7, 7611729617, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29617

Figura 2 - A) Cefalio com a flor do coroa de frade; B) Coroa de frade vista lateral; C) Cefalio com o fruto da coroa de frade;

D, E e F) Facheiro com o fruto e a flor.

3} 'w \

Fonte: A) Planta Sonya (2019); B e C) Acervo pessoal: Fazenda Califérnia em Bom Jesus da Lapa (BA, Brasil); D, E e F) Flickr (2019),
Koindekan Emoti (2019).

Chaves et al. (2017) relataram ainda que os cladddios destas espécies foram e permanecem sendo consumidos
(cortados em pedacos ou ralados) com adicdo de aglcar ou rapadura, sendo as vezes acrescentado, no caso do coroa de frade,
coco ou tucum (Astrocaryum vulgare Mart.) para incrementar o sabor. Além dessas espécies de cactos, de acordo com Lucena
et al. (2012), o fruto do xiquexique (Figura 3A, B, C) era consumido fresco e o miolo, cozido. Machado et al. (2018) relataram
que, em Boqueirdo (PB), o xiquexique poderia ser encontrado sob a forma de doces, bolo, bolacha, cuscuz, cocada e assado,
enquanto Andrade (2008) apresentou esta cactdcea como uma opcao a ser servida com café ou cha. A pesquisa de Oliveira et
al. (2007) descreveu que a polpa do caule do xiquexique apresentou uma consisténcia parecida com o mamédo verde, sendo
aproveitada na elaboracéo de biscoitos, bolos e doces pelas comunidades paraibanas. Assim, ao ser transformada em farinha,
pode ser adicionada & farinha de trigo para fabricacéo de produtos de panificacéo.

Cabe destacar que o0 uso das cactaceas na gastronomia perpassa o resgate do conhecimento local, divulgacdo para
instigar a descoberta, investimento em pesquisa e tecnologias e, por fim, a conservacdo da espécie para manutencao de uma
gastronomia sustentavel (Fonseca, et al., 2019; Ribeiro, 2013; Rolim, 2019). Uma das estratégias a ser considerada é o fomento
a agroecologia, de forma a desenvolver as particularidades do semiarido e melhorar as condigdes socioecondmicas dos
agricultores familiares, através de iniciativas junto ao turismo, gastronomia, hotelaria e mercados diferenciados para produtos
agropecudrios e agroecoldgicos, preservando assim 0s recursos naturais do bioma Caatinga e agregando valor ao trabalho do
agricultor (Silva, 2018b).
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Figura 3 - A) Xiquexique; B) Fruto do xiquexique; C) Flor do xiquexique.
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Fonte: A) Acervo pessoal: Fazenda Santa Cruz em Riachdo de Jacuipe (BA, Brasil), B) Flickr (2019), C) Natureza Bela (2019).

Neste contexto, além de englobar o uso das cactaceas na sua alimentacdo e representar um novo esforco de resgate as
Plantas Comestiveis Ndo Convencionais (PANC), observa-se uma nova tendéncia de fortalecimento da gastronomia regional,
com a promocgdo do conhecimento e difusdo de ingredientes locais, a partir do posicionamento de renomados chefs. Assim, a
gastronomia contribui para a visibilidade deste bioma, reforcando a importancia da identidade cultural e favorecendo uma
perspectiva de melhoria de renda para as comunidades locais envolvidas (Dias, 2018; Fonseca et al., 2019; Ribeiro, 2013;
Rolim, 2019).

Na gastronomia contemporanea, nota-se um incentivo a qualidade do produto, por meio da valorizagdo da origem e do
produtor, bem como, da promog¢do de produtos artesanais e tradicionais (Zaneti, 2017). Desta forma, os chefs de cozinha
utilizam-se da gastronomia para disseminar a cultura regional, ao usar em suas cria¢des ingredientes locais e caracteristicos de
cada regido, resgatando sabores esquecidos e fomentando o desenvolvimento de uma gastronomia sustentavel. Assim, observa-
se que alguns chefs nativos da regido semiarida também estdo utilizando os cactos em suas preparagdes (Tabela 1). Foram
identificados sete chefs, com um total de 20 criagdes, sendo 12 pratos salgados (com variados tipos de carnes e ingredientes
regionais) e 8 preparacgOes doces (incluindo doces, mousse, sorvetes e bolos). Algumas criagdes ja compdem cardapio (menu)
de cinco restaurantes localizados nos estados da Bahia, Pernambuco e Sergipe; outras foram criadas em ambientes de centros

de Pesquisa, localizados nos estados do Ceara e Pernambuco (Tabela 1).
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Local (Restaurante

Tabela 1. Criag8es gastrondmicas com cactaceas desenvolvidas por chefs de cozinha.

Cégzeifrsl:: ou Centro de Preparacdes desenvolvidas com cactaceas Referéncias
Pesquisa)
Claudemir Folhape (2017);
Barrost Oleiro (Recife-PE) “Palmito do sertdo” (miolo do facheiro) com nacos de bochecha de boi. Prazeres da Mesa
(2013).
. . L . .. . . . Meu Terroir (2017);
Clodomiro Isla (Paulo Afonso- Charque de cordeiro com farofa de cuscuz com linguica de cordeiro e cubos de queijo coalho com geléia de xiquexique; Prato: u I ( )
1 ) x . ) - N - Prazeres da Mesa
Tavares BA) Mistura do Sertdo (galantine de surubim com musseline de queijo de cabra com vinagrete do fruto de mandacaru e beldroega) (2016)
Jucilene de Flor de Mandacaru . ) G1 (2017); SEBRAE
Melol (Petrolina-PE) Moqueca de cari com mandacaru; Doce de coroa de frade. (2017).
) . Mousse com flor de mandacaru e calda de azeitona ou jameldo; Trilha do Sertdo (carne de boi com palma, molho de flor de Sucesso na Cozinha
Marcos Lobo (Recife-PE) . .
mandacaru e palitos de massa de pizza com mandacaru). (2017)
Nilza , Medalhdo de filé de carneiro com palma forrageira e farofa de algaroba; Omelete com palmito de mandacaru; Mousse de mandacaru;
) Senac (Ceara-CE) P g g P Mendonca (2015).
Mendonca Salada de flor de mandacaru.
. Queijo coalho frito na manteiga de garrafa, com leve crosta, servido sob lascas de pele de tilapia muito crocantes, cubinhos de palma
. Cozinhando . . . Destemperados
Rivandro Escondindinho refogados, ligeiramente acres e refrescantes, com folhas de velame e um pouco de mel apimentado; Costelinha vegana (pele da palma (2015): Jeonline
Francal . envolta em batata doce e cubos de facheiro marinados); escondidinho de camardo; pirdo de queijo sobre um arroz com feijdo verde '
(Recife, PE) L . (2017).
frito; Bolo de rolo com cocada de palma, sorvete de rapadura e um creme de leite de cabra.
Timéteo Ga}strc?tlnga~
S (Caninde do Séo
Domingos

Francisco, SE)

Bolo a palmatorio; Broas de xiquexique; Ceviche de xiquexique; Doce de mandacaru com rapadura preta; Filé de xiquexique.

Domingos (2017); O
Povo Online (2018).

Chef de cozinha; 2Pesquisadores. Fonte: Autores.
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Apesar do namero modesto de trabalhos na area da gastronomia, observa-se um esforco de chefs e pesquiadores em
inovar com criacfes auténticas que utilizam as cactaceas como base, com potencial para serem incorporados em cardapios de
restaurantes comercias ou institucionais. Desse modo, nota-se que ampliar o conhecimento a cerca do valor nutritivo,
seguranca de consumo e técnicas apropriadas de processamento dos cactos ira fomentar sua utilizacdo na gastronomia e dieta
humana habitual. Embora seja notdrio que iniciativas desta natureza ainda permanegam restritas aos biomas de origem, a
existéncia de programas de televisdo (TV) e eventos gastrondmicos também vém divulgando o uso dos cactos na culinaria,
ainda que de forma incipiente. Neste sentido, apesar de poucos investimentos em pesquisas para conhecer o potencial

alimenticio das cactaceas no Brasil, é possivel verificar trabalhos cientificos sobre o desenvolvimento de produtos na

alimentacdo humana a partir de cactos (Tabela 2).

Tabela 2. Estudos sobre desenvolvimento analise sensorial de novos produtos a base de cactaceas.

Referéncia (tipo
de trabalho)

Produto elaborado
Cactacea utilizada (nome
cientifico)

Resultados

Morais Janior et
al. (2014).
(Artigo).

Picles
Palmas doce (N.
cochenilifera), redonda
(Opuntia sp.) e gratda
(O.ficus-indica)

Aceitabilidade
Os picles da palma gradda apresentaram maior aceitacao e potencial de
comercializacéo.

Pinto (2017).

Sorvete
Mandacaru (C.jamacaru) e

Aceitabilidade
As cinco formulagdes de sorvete apresentaram boa aceitagdo geral e
intengdo de compra.A média de aceitacéo ficou acima de 6,
sobressaindo a de maior quantidade de mandacaru, préxima ao 7. A
formula¢do com maior quantidade de polpa de mandacaru obteve 65%

1 - ~ R .
(TCC)L. xiquexique (P. gounellei). de intencéo de_: compra, segwaa de! misturada polpa de mandacaru +
xiguexique, em partes iguais, com percentual de 63%.
Observacédo
A amostra que continha a maior quantidade de polpa de mandacaru foi a
que apresentou melhores notas em todos atributos.
Aceitabilidade
A adigdo de farinha de xiquexique no bolo, nos percentuais de 20; 40 e
60%, apresentaram aceitacdo de 82;77,2e 70,8%, respectivamente. O
percentual de 80% teve uma aceitagdo menor(66,2%).Bolos com 20 e
Silva (2019). Bolo 40% de adic&o da farinha obtiveram 32 e 34% de inten¢do de compra,
(TCC)L Xiquexique (P. gounellei) respectivamente.
Observacédo
A adigdo de farinha de xiquexique no bolo influenciou negativamente
no perfil sensorial e na coloragdo do bolo, devendo ser revistas as
formulacdes para melhorar qualidade.
Aceitabilidade
Os atributos avaliados das duas amostras tiveram uma média entre 5,1 a
Santos et e o .
. Trufas. 7,1 inferindo uma aceitacdo de mediana a boa.
al.(2012). (Anais , ’ x
Palma grauda (O. ficus- Observacédo
de evento - P L - - —
S indica). A Unica diferenca significativa foi relativa a avaliacdo global da amostra
cientifico). o L9 -
recheada com maracuja, que teve resultado superior a de abacaxi,
influenciado pelos atributos de dogura,amargor e sabor geral.
Aceitabilidade
Nunes et al. logurte. Apresentou um percentual de 92,6% de aceitacdo e 86% de intengdo de
(2012). (Anais de Palma gratda (O. ficus- compra.
evento cientifico). indica) Observacédo

Autores informam ser um produto atraente e com potencial de mercado.

Oliveira (2012).
(Dissertagdo).

Farinha mista (farinha de
palma e de cabeca de
camarao) Palma gratda
(O.ficus-indica)

Aceitabilidade
Os produtos elaborados com os percentuais de 20 e 25% tiveram a
maior preferéncia dos provadores nos itens de aparéncia e cor. No item
aroma, o percentual de 25% obteve maior coeficiente de aprovacdo.

Cotrim et al.
(2012). (Anais de

evento cientifico).

Doce em calda ecristalizado.
Palma grauda(O. ficus-
indica )

Aceitabilidade
O doce cristalizado obteve um indice de 87% de aceitagdo e o doce em
calda 66%.0 doce cristalizado obteve 55% de intenc&o de compra,
enquanto o doce de calda, 23%.
Observacdo
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O doce em calda obteve aceita¢do mediana, sendo o principal problema
relatado a presenca de fibras na casca.

Santos (2018).

Blends (sucos mistos a base

de cactéaceas, umbu e couve)

Palmas mitda
(N.cochenilifera), gratda

Aceitabilidade
O blend desenvolvido com o fruto da palma forrageira se destacou,
apresentando gosto doce, auséncia de viscosidade e fibrosidade e 47%
da preferéncia.

Observacéo

1
(TCCY (O.ficus-indica) e de Os blends que tinham o fruto da palma forrageira na sua composi¢ao
espinho (O. stricta Var O. foram indicados para consumo e comercializa¢do. Observou-se
dillenii) presenca de compostos bioativos em proporcdes favoraveis no blend de
palma forrageira.
Martins et al. Geleia. Aceitabilidade

(2020). (Artigo).

Mandacaru (C jamacaru)

O indice de aceitacdo da geléia foi de 93%.

Lima et al. (2015).

(Artigo).

Mousse.
Palma gratda (O.ficus
indica)

Aceitabilidade
O indice de aceitacdo do mousse foi de 74%.
Observacdo
A boa aceitacdo do produto pode promover a insercdo do fruto no
mercado local,pois seria de baixo custo e facil acesso.

Silva et al. (2016).

(Anais de evento
cientifico).

Gelado comestivel.
Mandacaru (C. jamacaru)

Aceitabilidade
O indice de aceitabilidade da formulacdo com leite foi de 68% e a de
soro do leite foi de58%.
Observacao
A formulagdo com o soro do leite é uma alternativa viavel e uma forma
de aproveitamento de fruto regional e do residuodo soro do leite
(poluidor do meio ambiente), entretanto, necessita de mais pesquisas
para ajustar o sabor salgado a centuado.

Silva et al.
(2018a). (Artigo).

Bolo.
Mandacaru (C. jamacaru)

Aceitabilidade
O indice de aceitabilidade das formulaces F1 (88%), F2 (90%)e F3
(91%) foram satisfatorios, com grande potencial de comercializagao.
Observacdo
A utilizacdo do fruto do mandacaru ndo interferiu na aceitacéo do
produto sendo uma alternativa para enriquecimento nutricional e
valorizagdo dos ingredientes locais e regionais.

Limaetal. (2012).

(Artigo).

Umbuzada.
Palmagrauda (O.ficus-
indica)

Aceitabilidade
As umbuzadas que tinham em sua formulagdo maior quantidade de
palma obtiveram menor aceitacéo entre os provadores.
Observacédo
A mistura de umbu + palma tem potencial para elaboracéo de bebidas
mistas.
A mistura de leite de vaca + palma+ umbu foi bem aceita.
Apenas a umbuzada com menor quantidade de polpa de palma
apresentou potencial para ser oferecida na merenda escolar.

Souza & Correia,
(2013). (Artigo).

Blend (suco misto).
Palma Grauda (O.ficus-
indica)

Aceitabilidade
A formulacdo com maior quantidade de polpa de figo da india
apresentou maior intensidade de cor e dogura, mais corpo e menor
acidez.
A polpa de figo da india apresentou elevada dogura, baixa acidez e
atividade antioxidante, sendo indicada para elaboragdo de alimentos e
aproveitamento deste fruto regional pouco explorado.

1Trabalho de Conclusdo de Curso. Fonte: Autores.
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Apo6s analise deste levantamento bibliografico, pode-se observar que apenas 14 trabalhos contemplaram os critérios
estabelecidos (Tabela 2), os quais foram publicados entre 2011 a 2019, com o ano de 2012 apresentando a maior prevaléncia
(28,57%; n = 4), seguido pelo ano de 2018 (21,43%; n=3), enquanto os demais anos apresentaram percentual de 7,14% (n = 1),
cada (Tabela 2). Entre as publicacGes, 42,86% (n =6) foram artigos, 28,57% (n = 4) estudos publicados em anais de eventos
cientificos, 21,42% (n = 3) Trabalhos de Conclusdao de Curso (TCC) e 7,14% (n =1) dissertacdo. Deste conjunto de
publicacdes, os autores descreveram a utilizacdo dos cactos na producéo de comidas (71,43%; n=10) e, em menor propor¢éo,
bebidas (28,57%; n=4). Das publica¢Ges apresentadas, 35,71% (n =5) foram preparadas com a polpa da cactacea, enquanto que
as demais, com os frutos das mesmas (57,14%; n = 8), sendo que apenas 7,14% (n = 1) das preparac@es utilizou tanto o fruto
quanto a polpa. Dentre as cacticeas, a mais utilizada foi a palma gradda (O. ficus-indica), presente em 57% (n = 8) das
preparacOes; em seguida, destacaram-se as preparacdes elaboradas com o mandacaru, com 3 (trés). Em 92,86% (n = 13) das
publicagdes, a andlise foi desenvolvida com provadores néo treinados e, em um dos trabalhos (7,14%; n = 1), com provadores
treinados, a partir da utilizagdo do teste Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) (Santos, 2018) (Tabela 2).

A maioria dos produtos desenvolvidos apresentou adequada aceitagdo por parte do publico, sendo 85,71% (n = 12)
dos produtos com sabor doce (Tabela 2). Isto se deve, provavelmente, ao alto teor de sdlidos sollveis e a presenca de pectina
nos frutos das cactaceas, o que favorece o preparo de doces, geleias, sucos, bem como a saborizacdo de preparacfes, como
iogurte e sorvete (Tabela 2). Segundo Cotrim et al., (2012), a produc¢do de doces com as cactaceas ja faz parte do uso culinério
registrado pelas comunidades rurais, porém ndo existem praticas de seu beneficiamento, que contribuiria para agregar maior
valor ao produto, além de favorecer a versatilidade de aplicacéo na inddstria de alimentos.

De forma complementar, segundo Martins et al. (2020), a elaboracéo de geleias é uma alternativa viavel e de facil
preparo para aproveitamento dos frutos das cactaceas, ja que eles séo frageis, altamente pereciveis e tem a vida Util curta,
evitando assim o desperdicio e gerando uma fonte extra de renda aos pequenos produtores (Tabela 2). Ainda sobre esse
aspecto, o mercado consumidor de sorvete no Nordeste brasileiro, conforme Pinto (2017), tem crescido bastante,
principalmente pela diversificacdo de sabores com frutas exoticas e regionais. Segundo os autores, o sorvete desenvolvido a
partir da polpa do fruto do mandacaru e do xiquexique pode contribuir para agregar sabor peculiar e também aumentar o valor
nutricional ao produto, uma vez que o fruto do mandacaru possui fibras sollveis (destaque para pectina) e insollveis, que sdo
importantes para a sailde humana.

Os sucos mistos com blends a base de diversos tipos de palma e seus frutos é uma alternativa viavel para regido
semidrida, pois é uma matéria-prima de fécil acesso e cultivo, podendo ser utilizada para fins alimenticios e/ou econémicos
pelo agricultor familiar (Santos, 2018). O estudo desenvolvido por Santos (2018) evidenciou que o blend com umbu, couve e 0
fruto da palma forrageira obteve a melhor aceitagdo, com percentual de 47%, seguidos da amostra com o fruto da palma
forrageira e o fruto da palma de espinho (23%) (Tabela 2). De acordo com os pesquisadores, estes blends a base de cactaceas
podem ser comercializados como produtos funcionais, devido a presenca de substancias bioativas (como antocianinas,
carotenoides e flavonoides), apresentando, portanto, importante potencial comercial.

Resultados promissores também foram evidenciados por Santos et al. (2012), que desenvolveram dois tipos de trufas a
partir da palma forrageira, sendo uma com recheio de palma e maracuja e a outra com recheio de palma e abacaxi. Ambos 0s
produtos apresentaram boa aceitacdo, ressaltando-se que em nenhuma formulacdo a palma repassou seu sabor amargo
caracteristico para as amostras, aspecto importante para viabilizar sua comercializacdo. No estudo de Silva et al. (2019), o bolo
com adi¢do de farinha de xiquexique apresentou indice de aceitabilidade para os percentuais de 20; 40 e 60%. Além disso,
quanto aos aspectos de investimento de producdo, apresentou-se como uma alternativa de renda interessante, por ser um
produto de baixo custo, rico em nutrientes e por ser disponibilizado em qualquer época do ano.

O uso da farinha da casca e da polpa de facheiro para producdo de broas pretas também apresentaram bons resultados,

10


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29617

Research, Society and Development, v. 11, n. 7, 7611729617, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29617

quando adicionado o percentual de 10% desta farinha. Segundo Deodato et al. (2015), esta farinha pode aumentar os teores de
proteinas, lipideos e fibras em produtos de panificacdo. Quanto ao desenvolvimento de produtos salgados, a utilizacdo da polpa
do tronco da palma para processamento em picles é uma alternativa de comercializacdo, ja que a acidificacdo aumenta a vida
atil do produto, com a inibicdo do crescimento microbiano e melhora do sabor do produto, além de ser um processamento de
baixo custo (Morais Junior, et al., 2014). Silva et al. (2016), ao utilizar o fruto do mandacaru com o soro do leite, verificaram o
desenvolvimento de um gelado comestivel de grande potencial de uso na industria, pois aproveita o fruto do mandacaru (nativo
e pouco explorado) e o soro do leite (residuo poluente do meio ambiente, mas com alto teor proteico), agregando valor ao
produto. Observa-se, portanto, que a presente revisdo evidenciou uma ampla diversidade de possibilidades de elaboracéo de
produtos a base de cactaceas. Embora verifique-se o potencial de uso dessas plantas na gastronomia, observa-se a necessidade

de maior investimento em tecnologias para ampliar suas formas de beneficiamento e atrubuir-lhes potencial comercial.

4. Consideracdes Finais

As cactéceas apresentam um grande potencial nutricional e tecnoldgico para uso na alimentagdo humana e inser¢ao na
gastronomia, seja pela seu consumo in natura ou contemplando a elaboracéo de doces, geleias, bebidas ou farinhas. Entre as
espécies de cactos de maiores aplicagdes multifuncionais, o facheiro, o xiquexique e o mandacaru se destacaram, demostrando
viabilidade na producéo de sucos, doces, sorvetes, farinhas, produtos de panicacdo e massas, lacteos, bebidas fermentadas
alcodlicas, probidticas. Considerando o limitado nimero de dados cientificos sobre a utilizagdo de cactaceas na alimentacéo
humana, no que se refere ao desenvolvimento de novos produtos, faz-se necessario a realizacdo de novos trabalhos sobre o
presente tema, tanto em respeito ao aspecto sensorial, quanto a composigao fisico-quimica dessas plantas. Em adicéo, infere-se
que o conhecimento sobre o importante valor nutricional das cactaceas e sua inclusdo no cardapio cotidiano da populacdo

brasileira podem contribuir para o fortalecimento da seguranca alimentar e promogao de uma gastronomia sustentavel.
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