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PROPOSTA DE RECONSTITUIÇÃO 
DA FLORA E GERAÇÃO DE 
RENDA AOS LOCAIS AFETADOS 
PELO ROMPIMENTO DA 
BARRAGEM DE FUNDÃO: USO DE 
FRUTOS NATIVOS E EXÓTICOS 
DO BRASIL

resumo O desastre ambiental causado pelo rompimento da barragem de Fundão afetou a vegetação local, sendo a sua 
reconstituição importante para a biodiversidade e para as comunidades atingidas. Nessa perspectiva, o objetivo deste 
estudo foi realizar um levantamento bibliográfico dos frutos exóticos e nativos do Brasil com potencial para utilização na 
reconstituição da flora afetada, apontando seus efeitos biológicos, composições e possíveis aplicações. A seleção dos frutos 
foi realizada verificando a compatibilidade de bioma, regiões de ocorrência e/ou capacidade de adaptação. A partir disso, 
a compilação mostrou oito frutos com potencial para serem inseridos ou reinseridos nas regiões afetadas, tendo em vista 
que esses frutos apresentam características nutricionais e biológicas interessantes e possibilidade de aplicação em diversos 
produtos alimentícios, contribuindo para geração de renda da população.
palavras-chave desastre ambiental; Mata Atlântica; Cerrado.

abstract The environmental disaster caused by the Fundão dam collapse affected the local vegetation. Therefore, 
its reconstitution is important for biodiversity and affected communities. Thus, the study aimed was to accomplish the 
bibliographic survey of exotic and native fruits from Brazil with potential to be use in the affected flora reconstitution, showing 
its biological effect, composition, and possible applications. The selection of fruits was by verifying biome compatibility, 
occurrence regions, and/or ability to adapt. The compilation showed eight fruits with potential to be inserted or reinserted in 
the affected regions. These fruits are important, considering that they have interesting nutritional and biological characteristics 
and possibility of application in several food products, contributing to the generation of income for the population.
keywords environmental disaster; Atlantic forest; Cerrado.
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1. Introdução

A barragem de Fundão pertence ao complexo minerário de Germano, localizado 

no município de Mariana-MG. No dia 5 de novembro de 2015 ocorreu o rom-

pimento dessa barragem, que ficou conhecida por originar o desastre mais grave da 

história brasileira (MARTA-ALMEIDA et al., 2016; IBAMA, 2015). A barragem conti-

nha 34 milhões de m³ de rejeitos de mineração de ferro, que percorreram 663 km até 

a foz do rio doce (FREITAS; SILVA; MENEZES, 2016), ocasionando danos ambientais 

(MIRANDA; MARQUES, 2016). Estes afetaram as áreas ribeirinhas, sendo que essas 

foram completamente destruídas, e os rejeitos de mineração causaram mortalidade 

em larga escala de vários organismos que dependem direta ou indiretamente do rio 

doce (QUADRA et al., 2019).

Cabe destacar que a região afetada pela barragem tem como bioma, principalmente, 

a Mata Atlântica, cuja característica é sua riqueza em biodiversidade, composta por mais 

de 20 mil espécies vegetais, das quais 8 mil são exclusivas ao bioma, segundo o Instituto 

Brasileiro de Florestas. Além da área disponível para abrigar essas e outras espécies, tem-se 

a área que abriga aproximadamente 70% da população do Brasil (IBF, 2021).

Ademais, é notório que as plantas pertencentes a esse bioma vêm há séculos sofren-

do um intenso processo de degradação por estarem distribuídas em áreas sujeitas à ação 

humana. Taxas elevadas de desmatamento apresentam relação direta com o aumento da 

população e a expansão das áreas direcionadas a essa população, bem como para a agri-

cultura, a pecuária e a silvicultura (SOUZA et al., 2012; MÜGGE et al., 2016; SANTOS  

et al., 2020). Com o rompimento da barragem de Fundão, essa degradação foi intensificada, 

gerando inúmeros reflexos na manutenção da biodiversidade local, bem como nas comuni-

dades que com ela interagem de forma social e econômica (IBAMA, 2015).

O desastre atingiu 36 municípios (FREITAS et al., 2019), sendo que três comunidades 

inteiras foram afetadas: Bento Rodrigues, Gesteira e Paracatu. Essas comunidades presen-

ciaram a mortandade de sua vegetação e a perda de renda de inúmeras famílias, uma vez 
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que a mineração constituía grande parte dos empregos da região e muitas famílias sobre-

viviam da pesca em rios, que foram atingidos pela lama (ZONTA; TROCATE, 2016). Des-

ta forma, a reconstituição da flora local com espécies que apresentam possibilidades de 

exploração econômica é importante, pois estas podem amenizar os reflexos gerados pela 

catástrofe.

Uma alternativa para restabelecer a vegetação local é o uso de espécies frutíferas bra-

sileiras, uma das maiores diversidades do mundo, das quais muitas produzem grande va-

riedade de frutos exóticos e nativos (CORDEIRO et al., 2018). Muitos desses frutos cor-

respondem a área tropical do país, em especial a região Amazônica, Nordeste e Sudeste. 

Esses frutos são bastante apreciados pelos consumidores de todo o mundo devido às suas 

características sensoriais (BATAGLION et al., 2015; FENG et al., 2015). Além disso, as 

frutas tropicais frescas são importantes fontes de nutrientes, como carboidratos, vitaminas, 

minerais e fibras (FENG et al., 2015; NEGRI; BERNI; BRAZACA, 2016) e muitas delas são 

consideradas um reservatório de fitonutrientes muito visados devido às suas possíveis pro-

priedades ditas promotoras da saúde (MURILLO et al., 2013; ZHOU; MEMELINK, 2016).

Cabe destacar que é imprescindível o cuidado ao inserir espécies vegetais no meio am-

biente, pois é necessário manejo eficiente, plantio na época certa, tratamento de sementes 

para controle de doenças e pragas, controle de erosão, entre outros pontos importantes. 

Essa prática contribui para manter ou melhorar a qualidade do ambiente, assim como a 

conservação de seus recursos naturais (PATERNIANI, 2001).

A região do Rio Doce apresenta uma grande diversidade de espécies frutíferas exóticas 

e nativas (BRANDÃO et al., 2012), sendo que a inserção destas nas áreas afetadas pode ser 

uma fonte nutritiva e promotora da saúde para a população local, bem como uma possível 

alternativa para gerar renda, devido ao seu potencial para diversas aplicações, como as 

agroindustriais.

Assim, o objetivo desta pesquisa foi realizar um levantamento do potencial biológico, 

da composição e das possíveis aplicações de espécies frutíferas exóticas e nativas do Brasil 

que ocorrem e/ou são aptas para a região do Rio Doce, como forma de proposta para o 

uso dessas espécies na reconstituição da flora das regiões atingidas pelo rompimento da 

barragem de Fundão, bem como alternativas para seu melhor aproveitamento, visando a 

geração de renda.
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2. Metodologia
Inicialmente, realizou-se um levantamento na literatura referente à vegetação da 

área afetada pelo rompimento da barragem de Fundão e quanto aos efeitos pós-desas-

tre sobre tal área, tendo como base relatórios técnicos emitidos pelo Instituto Brasileiro 

do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (IBAMA).

Posteriormente, realizou-se o levantamento dos possíveis frutos para reconsti-

tuição da flora das regiões afetadas utilizando três bases de dados (Google Scholar,  

PubMed e Science Direct), levando em consideração o bioma, a ocorrência nas regiões 

de interesse e/ou a capacidade de adaptação das espécies. Os artigos que não apresen-

taram correlação com os propósitos dessa revisão foram excluídos da abstração.

O levantamento realizado nas bases supracitadas foi conduzido utilizando os no-

mes científicos e populares dos frutos. O processo de abstração e discussão no decorrer 

do texto envolveu os artigos publicados entre os anos de 2001 e 2020, priorizando os 

mais recentes.

3. Resultados e discussão 

3.1. Região afetada
A região da Bacia do Rio Doce abrange parte dos Estados de Minas Gerais e 

do Espírito Santo e tem como biomas a Mata Atlântica (98%) e o Cerrado (2%)  

(IBAMA, 2015). A onda de lama de rejeitos de mineração de ferro decorrente do colap-

so da barragem de Fundão arrancou indivíduos arbóreos e provocou a sedimentação 

da lama sobre serapilheira e sementes. Desta forma, é necessário que a vegetação seja 

reconstituída pela ação humana. As Figuras 1 e 2 apresentam o caminho percorrido 

pela lama de rejeitos com as localidades atingidas e o resultado sobre a vegetação ciliar, 

respectivamente.
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Figura 1- Mapa de passagem da lama

Fonte: CPRM (2020)

Figura 2- Destruição de vegetação ciliar

Fonte: IBAMA (2015)
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Vale ressaltar que a região do Rio Doce foi visitada no passado por vários natura-

listas Europeus, entre eles Auguste de Saint-Hilaire, que registrou a presença de vá-

rias plantas importantes usadas na alimentação e no tratamento de enfermidades. Vá-

rias espécies citadas pelo autor ocorrem nessa área, como araçá, jurubeba e maracujá 

(BRANDÃO et al., 2012). A seguir são explanados o potencial biológico, a composição 

química e a aplicação de possíveis frutos que podem ser utilizados para a reconstitui-

ção da flora e futuramente aproveitados para a geração de renda.

3.2. Possíveis frutos para reconstituição da flora da região 
afetada

O quadro 1 apresenta os principais resultados do levantamento bibliográfico re-

ferente ao valor biológico, à composição química e à aplicação dos frutos explanados.

Quadro 1-  Dados encontrados na literatura de possíveis frutos para reconstituição da flora da região da Bacia do Rio Doce

Fruto Potencial Biológico Composição Aplicação Reconstituição  
flora local

Referências

Araçá (Psidium 
cattleianum Sabine)

Atividades anti-
hiperglicêmica, 
antidislipidêmica, 
antioxidante e anti-
inflamatório; Efeito 
diurético

Minerais, 
ácidos 
graxos, 
vitamina C, 
carotenoides 
e compostos 
fenólicos

Produção de 
balas, sucos, 
polpas, geleias, 
sorvetes, 
picolés e vinhos

Ocorre em áreas 
sob constante 
estresse abiótico; 
Usada na 
recuperação da 
flora em áreas 
desmatadas da 
Mata Atlântica; 
Pertence à flora 
das regiões 
afetadas

Pereira et al. (2018), 
Cardoso et al. 
(2017), Vergara et 
al. (2020), Souza, 
Baptista e Zan 
(2018), Fonsenca 
e Krolow (2010), 
Freire et al. (2019), 
Rodriguez et al. 
(2016), Scur et al. 
(2016)

Jabuticaba (Myrciaria 
jabuticaba, Myrciaria 
grandifolia e Myrciaria 
cauliflora)

Atividades 
antioxidante e anti-
hiperglicêmica

Fonte de 
vitamina 
C, fibras e 
compostos 
fenólicos, 
além de 
apresentar 
proteínas, 
lipídeos, 
resíduo 
mineral fixo

Produção de 
barra de cereal, 
sorvetes, 
espumantes, 
cachaça, 
balsâmico, 
vinagretes, sal, 
molhos, licor e 
gelados

Pertence ao bioma 
Mata Atlântica

Neves et al. (2018), 
Rufino et al. (2010), 
Alezandro, Granato 
e Genovese (2013), 
Neves et al. (2018), 
Balisteiro et al. 
(2017), Lamounier 
et al. (2015), 
Almeida e Gherardi 
(2019)
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Jurubeba (Solanum 
paniculatum)

Favorece a digestão, 
combate males da 
bexiga, do fígado e 
do baço e apresenta 
atividade anti-
inflamatória

Contém 
minerais, 
proteínas, 
lipídeos, 
altos teores 
de fibras e 
compostos 
fenólicos

Produção de 
conservas e uso 
como aditivos 
em aguardente

Pertence ao bioma 
Cerrado;
Pertence à flora 
das regiões 
afetadas

Vieira Júnior et 
al. (2014), Melo, 
Freitas e Anjos 
(2017), Martins et 
al. (2015), Rios et al. 
(2017), Campos et 
al. (2015)

Maracujá (Passiflora 
foetida L., Passiflora 
cincinnata Mast., 
Passiflora edulise 
Passiflora caerulea)

Tratamento 
de infecção de 
garganta, insônia, 
depressão 
e atividades 
antirreumáticas, 
antinociceptivo e 
anti-inflamatório

Contém 
proteínas, 
cinzas, 
sólidos 
solúveis, 
vitaminas A 
e C

Produção de 
geleias, sucos e 
balas

Pertence ao bioma 
Mata Atlântica; 
Pertence à flora 
das regiões 
afetadas

Amaral (2018), Silva 
et al. (2015), Lavor 
et al. (2018), Batista 
et al. (2017), Rybka 
et al. (2016), Reis et 
al. (2018)

Pitanga (Eugenia 
uniflora L; Eugenia 
brasiliensis)

Efeito 
antidepressivo 
e atividades 
antioxidante, 
neuroprotetora, 
anti-hiperglicêmica, 
anti-hiperlipidêmica, 
anti-inflamatória e 
anti-edematogênica

Apresenta 
antocianinas, 
carotenoides, 
ácido 
ascórbico, 
proteínas 
e é fonte 
de fibras 
alimentares

Produção 
de geleias, 
sorvetes, 
iogurtes, polpas 
e sucos

Pertence ao bioma 
Mata Atlântica; 
Pertence à flora 
das regiões 
afetadas

Almeida, Faria 
e Silva (2012), 
Tambara et al. 
(2018), Denardin et 
al. (2015), Oliveira 
et al. (2018), Soares 
et al. (2014), TACO 
(2011), Lazarini et 
al. (2018)

Seriguela (Spondias 
purpurea L.)

Tratamento de 
diversas doenças 
como diarreia, 
úlceras, disenteria e 
inchaço; Atividades 
antibacterianas e 
antioxidantes

É fonte de 
fibras, além 
de apresentar 
carotenoides, 
vitamina C, 
compostos 
fenólicos. 
Baixo teor 
lipídico e 
proteico

Produção de 
biscoitos, 
geleias, 
sorvetes, 
vinhos, bebidas 
fermentadas, 
licores e 
refrigerantes

Planta de fácil 
propagação; 
Pertence ao bioma 
Cerrado

Albuquerque et al. 
(2016), Neris, Loss 
e Guedes (2017), 
Almeida et al. 
(2017), Gachet et al. 
(2010), Engels et al. 
(2012)

Quadro 1-  Dados encontrados na literatura de possíveis frutos para reconstituição da flora da região da Bacia do Rio Doce

Fruto Potencial Biológico Composição Aplicação Reconstituição  
flora local

Referências

Continuação
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Umbu (Spondias 
tuberosa L.)

Tratamento de 
doenças venéreas 
e inflamatórias nos 
rins, distúrbios 
digestivos, 
diabetes, distúrbios 
menstruais, feridas, 
dor nos dentes e 
dengue

Fonte de 
vitaminas; 
Tônico 
natural

Produção 
de polpas, 
iogurtes, bebida 
fermentada, 
néctar, 
geleias, doces, 
compotas, 
sorvetes, 
refrescos, 
sucos, calda 
para refrescos, 
vinagre, vinho, 
licor, batidas, 
conservas, 
xaropes e fruta 
cristalizada

Ocorre em solos 
com estresse 
salino; Adaptado 
a faixas amplas 
de precipitações, 
temperatura e 
horas de luz/ano

Cordeiro et al. 
(2018), Giulietti et 
al. (2002), Mertens 
et al. (2017), Silva et 
al. (2011), Ferreira-
Júniro, Ladio e 
Albuquerque (2011), 
Agra et al. (2007)

Cajá (Spondias mombin 
L.)

Efeitos diuréticos, 
atividades 
antioxidante, 
anti-inflamatória, 
gastroprotetoras, 
cicatrizantes de 
úlceras, contra o 
vírus da dengue 
e tratamento 
da doença de 
Alzheimer

É fonte de 
proteínas, 
apresenta 
baixos teores 
lipídicos, 
minerais e 
compostos 
fenólicos

Produção de 
conservas, 
polpas 
congeladas, 
sucos, geleias, 
sorvetes, 
iogurtes, picles 
e vinhos

Pertence ao bioma 
Cerrado

Niens, Geiblitz e 
Steinhaus (2017), 
Freitas et al. (2020), 
Elufioy et al. (2017), 
Brito et al. (2018), 
Ajaegbu et al. 
(2016), Gomes et 
al. (2020), Ramos 
et al. (2019), 
Carvalho, Mattietto 
e Beckman (2017)

Fonte: elaborado pelas autoras

3.3. Discriminação das características dos potenciais frutos 
encontrados

3.3.1. Araça 

O araçá (Psidium cattleianum Sabine), também conhecido como goiaba brasileira 

ou selvagem, é um fruto nativo do Brasil que pertence à família Myrtaceae. Ele pode 

ser encontrado em todo o território brasileiro, sendo que as espécies Psidium ocorrem 

em áreas sob constante estresse abiótico (FREIRE et al., 2018; MEDINA et al., 2011). 

Assim, esse fruto indica ter fácil adaptação às regiões da bacia do Rio Doce atingidas 

pelos rejeitos de minério.

Quadro 1-  Dados encontrados na literatura de possíveis frutos para reconstituição da flora da região da Bacia do Rio Doce

Fruto Potencial Biológico Composição Aplicação Reconstituição  
flora local

Referências

Conclusão
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Outro fator relevante são as características nutricionais e fitoquímicas dessa plan-

ta, que tem grande interesse ambiental devido à sua alta produção de frutos e semen-

tes, sendo usada na recuperação da flora nativa em áreas desmatadas da Mata Atlântica 

(RODRIGUEZ et al., 2016), bioma presente em 98% da região da Bacia do Rio Doce. 

Além disso, essa planta já se encontrava nas regiões afetadas.

Segundo Pereira et al. (2018), o fruto de araçá apresenta polpa suculenta, varian-

do entre doce e subácida, com um toque picante, e pode ser consumido na forma de 

sucos, geleias e sorvetes. Os autores ressaltam que esses frutos apresentam em sua 

composição: minerais, ácidos graxos, carotenoides, compostos voláteis, fenólicos e vi-

tamina C.

Souza et al. (2018) avaliaram a composição físico-química de araçá: vitamina C que 

encontraram valores variando entre 51,17 e 72,25 (mg 100 g-1 de Massa Fresca – MF), 

acidez titulável (entre 0,97 e 1,11%), sólidos solúveis (entre 7,06 e 7,28%) e pH (entre 

3,88 e 3,97).

Segundo a medicina tradicional, o araçá é indicado para o tratamento de diarreias, 

fadigas musculares e hemorragias; todavia, vêm sendo estudado pela comunidade 

científica devido aos seus efeitos benéficos ao organismo como antioxidante, anti-

-inflamatório, diurético e hipoglicêmico (DENARDIN et al., 2015; SCUR et al., 2016).

A Resistência à Insulina (RI) desempenha papel importante no desenvolvimento 

de diabetes mellitus, sendo que estudos foram realizados com o araçá a fim de avaliar 

parâmetros metabólicos e marcadores oxidativos hepáticos. Os resultados mostraram 

que o araçá (Psidium cattleianum) pode ser útil no tratamento terapêutico e de altera-

ções devido à RI, pois o extrato do fruto exibiu atividade anti-hiperglicêmica e antidisli-

pidêmica (CARDOSO et al., 2017). Assim, a maioria dos estudos compilados mostrou 

que o araçá apresenta consideráveis teores de compostos fitoquímicos com característi-

cas antioxidantes, anti-hiperglicêmica, anti-hiperlipidêmica, entre outras atividades, e 

podem ser utilizados para elaboração de novos produtos com características funcionais 

e nutracêuticas.

Entre os produtos alimentícios que podem ser obtidos a partir do araçá estão as 

preparações de balas, sucos, polpas, geleias, sorvetes, picolés e vinhos. Vergara et al. 

(2020) avaliaram sensorialmente balas mastigáveis convencionais com redução do va-

lor calórico formuladas com polpa de araçá amarelo e concluíram que o produto apre-

senta potencial para o consumo.
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Já o estudo realizado por Serena, Godoy e Prado (2017) propôs a aplicação de tra-

tamento térmico em polpa de araçá e sugeriram como alternativas para disseminação 

da matéria-prima como alimento, o processamento de geleias, sucos e polpas devido à 

sua alta perecibilidade.

O aproveitamento do araçá para processamento de vinhos também foi estudado 

(SOUSA; BAPTISTA; ZAN, 2018). Os autores pontuam as excelentes propriedades 

sensoriais dessa matéria-prima, que conferem aroma e sabor característicos ao pro-

duto final. Fonseca e Krolow (2010) fizeram uso da polpa de araçá para obtenção de 

sorvetes e concluíram que além do aproveitamento desse fruto, o sorvete produzido 

pode levar ao consumidor sais minerais, proteínas, lipídeos e carboidratos. Nota-se 

uma diversidade de produtos alimentícios produzidos a partir do araçá que podem 

torna-se fonte e/ou complementação de renda, em especial para a população atingida 

pelo desastre ocasionado pelo rompimento da barragem de Fundão.

3.3.2. Jabuticaba

A jabuticaba (Plinia sp.) é um fruto nativo do Brasil, mais especificamente do bio-

ma Mata Atlântica, pertencente à família Myrtaceae. É um pequeno fruto, semelhante 

ao tamanho de um fruto de ameixa, e sua coloração varia conforme a espécie. Além 

disso, apresenta polpa gelatinosa com sabor doce e de baixa acidez (NEVES et al., 2018). 

Por ser um fruto presente no bioma Mata Atlântica, ele é favorável para ser utilizado na 

reconstituição da flora das regiões atingidas pelo rompimento da barragem de Fundão.

A composição química da jabuticaba sofre variação conforme a espécie. Segundo 

estudo encontrado na literatura, os teores de umidade, acidez e compostos fenólicos 

totais foram maiores na espécie Myrciaria jabuticaba, enquanto que os teores de sóli-

dos solúveis foram significativamente maiores em Myrciaria grandifolia (ALMEIDA; 

NAVAS; GONÇALVES, 2018).

A Myrciaria jabuticaba apresenta em sua composição 1,7 mg/g de proteínas, 0,72 

mg/g de lipídeos, 5,2 mg/g de resíduo mineral fixo e 35 mg/g de fibras (ALEZANDRO; 

GRANATO; GENOVESE, 2013). Por outro lado, a espécie Myrciaria cauliflora foi apon-

tada no estudo de Rufino et al. (2010) como sendo importante fonte de Vitamina C 

(238 ± 2.2mg 100g-1), ficando atrás somente do camu-camu e da acerola, entre os 18 

frutos avaliados.
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A jabuticaba também foi evidenciada na literatura pelo seu potencial antioxidante 

(ALMEIDA; NAVAS; GONÇALVES, 2018; NEVES et al., 2018). Além disso, estudos 

relacionados à atividade anti-hiperglicêmica também já foram relatados. Balisteiro et 

al. (2017) avaliaram o efeito do suco de jabuticaba na glicemia pós-prandial de 23 indi-

víduos saudáveis, e os resultados mostraram que as concentrações séricas de glicose 

diminuíram significativamente após o consumo do suco. Dessa forma, o suco de ja-

buticaba pode ser utilizado como adjuvante para a redução da glicemia pós-prandial. 

Além disso, achados na literatura apontam que gelados comestíveis enriquecido 

com 5% de farinha da casca de jabuticaba têm seu valor nutricional elevado, sem afe-

tar as características sensoriais, podendo ser uma alternativa para o aproveitamento 

desse resíduo (LAMOUNIER et al., 2015). O licor de jabuticaba também foi estudado. 

Almeida e Gherardi (2019) desenvolveram o licor a partir de tecnologias simples e 

verificaram que esse produto pode ser bem aceito pelo mercado consumidor, sendo 

uma forma de agregar valor ao fruto e consequentemente contribuir para gerar renda.

A jabuticaba já pertence ao ideário cultural de muitas regiões. Por exemplo, tra-

dicionalmente ocorre em Sabará (MG) a festa da Jabuticaba, na qual são produzidos 

de forma artesanal diversos produtos oriundos dessa matéria-prima: barra de cereal, 

sorvetes, espumantes, cachaça, balsâmico, vinagretes, sal, molhos, entre outros.

A abstração dos resultados salienta a importância e o potencial da jabuticaba para 

ser utilizada como alimento convencional, funcional ou nutracêutico. Desta forma, o 

emprego desse fruto na flora das regiões atingidas teria impacto positivo.

3.3.3. Jurubeba

Solanum paniculatum, popularmente conhecida como jurubeba, é uma espécie 

amplamente disseminada na América e encontrada com uma abrangência maior no 

cerrado Brasileiro (VIEIRA JÚNIOR et al., 2014). Como uma parte da região da Bacia 

do Rio Doce pertence a esse bioma, essa planta pode ser utilizada na reconstituição 

da sua flora. Além disso, existem relatos da sua presença nas regiões atingidas, o que 

reforça seu potencial para esse fim.

A composição físico-química da jurubeba foi realizada após pré-secagem a  

65 °C, que mostrou teores de 3,56% de umidade; 7,37% de cinzas; 13,49% de proteí-

nas; 2,57% de lipídeos; 33,74% de fibras e 42,83% de carboidratos, evidenciando ser 
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um fruto com elevado teor nutricional (MELO; FREITAS; ANJOS, 2017). Além disso, 

os autores verificaram que o fruto apresenta alto teor de compostos fenólicos e alta 

atividade antioxidante.

Ainda são escassos os estudos com a jurubeba, no entanto é uma espécie listada 

na segunda edição da Farmacopeia Brasileira pelo seu potencial para ser utilizada em 

produtos de interesse do Ministério da Saúde do Brasil. Na medicina popular é usada 

para tratar disfunções hepáticas e gástricas (VIEIRA JÚNIOR et al., 2014). Araújo et 

al. (2018) avaliaram algumas plantas medicinais de uso popular, entre elas a jurubeba, 

e verificaram que o seu consumo, segundo os relatos da população, favorece a diges-

tão e combate males da bexiga, do fígado e do baço. Este efeito foi confirmado em 

alguns estudos de revisões encontrados na literatura (MACÊDO-COSTA et al., 2014;  

MARTINS et al., 2015).

O efeito anti-inflamatório de frutos de jurubeba foi avaliado por Rios et al. (2017) 

por meio de testes in vitro. Como resultado, o mecanismo pelo qual o extrato de hexa-

no do fruto diminuiu os marcadores inflamatórios pode estar relacionado à redução 

da expressão dos genes NF-κ B, T-bet e GATA3. Os autores relataram que esse foi o 

primeiro estudo realizado com essa finalidade, fornecendo as evidências do seu uso 

popular para este fim. Todavia deve-se ressaltar que mais estudos relacionados a esta 

propriedade são necessários, a fim de elucidar melhor possíveis aplicações clínicas.

Na culinária, esse fruto é usado principalmente na forma de conservas. Embora 

os estudos com essa matéria-prima sejam escassos, a jurubeba pode ter aplicação com 

foco na produção de conservas e como aditivo em aguardente (CAMPOS et al., 2015), 

sendo mais uma alternativa de fonte de renda a partir de frutos na região do Rio Doce.

3.3.4. Maracujá
O maracujá pertence à família Passifloraceae, o maior gênero dessa família é o  

Passiflora, constituído de mais de 500 espécies amplamente distribuídas na América 

do Sul. No Brasil, muitas dessas espécies, as quais estão descritas a seguir, concen-

tram-se no bioma da Mata atlântica (AMARAL, 2018), sendo que ocorrem relatos de 

sua presença nas regiões atingidas pelo desastre de Fundão. Assim, torna-se possível 

seu uso na reconstituição da flora e melhor aproveitamento pela população atingida 

pelo rompimento da barragem.
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A literatura aponta vários estudos, e com diferentes objetivos, envolvendo o mara-

cujá. A espécie Passiflora foetida L., por exemplo, conhecida como maracujá silvestre 

ou maracujá do mato, foi citada no estudo de Silva et al. (2015) em levantamento etno-

botânico de plantas medicinais em área de Caatinga na comunidade do Sítio Nazaré, 

município de Milagres (CE), onde os autores verificaram que essa espécie é utilizada 

pela comunidade para o tratamento de infecção de garganta, insônia, depressão e an-

tirreumática.

Por outro lado, a Passiflora cincinnata Mast. é usada na medicina popular como 

anti-inflamatório, sendo conhecida também como maracujá do mato. Um estudo, ava-

liando o efeito antinociceptivo e anti-inflamatório dessa espécie, constatou que o ex-

trato das folhas apresenta efeito positivo (LAVOR et al., 2018). No entanto, não foram 

encontrados resultados relacionados a essas atividades para os frutos dessa espécie, o 

que mostra a importância de novos estudos, a fim de verificar estes e outros efeitos, 

para que os frutos dessa matéria-prima possam ser melhor aproveitados.

A polpa de maracujá (Passiflora edulis) teve sua composição físico-química avalia-

da por Batista et al. (2017), que reportaram valores de proteínas (1,2 g100g-1), cinzas 

(0,25 g 100g-1) e sólidos solúveis (13,95 °Brix). Outra espécie que é conhecida como 

maracujá do mato é a Passiflora caerulea. Estudos avaliaram o suco dessa espécie  

in natura e pasteurizado, objetivando verificar alterações do processamento. Os re-

sultados mostraram que a pasteurização não alterou as características físico-químicas 

durante o armazenamento, mas aumentou a disponibilidade de compostos bioativos 

e a atividade antioxidante, provavelmente devido à ruptura do tecido vegetal com o 

aquecimento (REIS et al., 2018).

Outros produtos mais elaborados podem ser obtidos a partir dessa matéria-prima. 

O maracujá-da-caatinga (Passiflora cincinnata Mast.), por exemplo, foi utilizado por 

Rybka et al. (2016) para processamento de geleias. Ao avaliar as características físico-

-químicas, observaram que os parâmetros são condizentes com produtos dessa catego-

ria. Além disso, os autores pontuam se tratar de um produto de fácil preparo, podendo 

ser facilmente comercializado.

Já Batista et al. (2017) elaboraram balas comestíveis, e como conclusão apontaram 

que o desenvolvimento de balas duras a partir do uso da polpa de maracujá pode ser 

um benefício na área de alimentos, tendo em vista que foram obtidas balas com tons 
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alaranjados, o que pode ser uma alternativa ao corante amarelo crepúsculo, utilizado 

industrialmente.

A abstração desses resultados mostra o potencial que as espécies de maracujá apre-

sentam. Podendo ser aplicados em produtos artesanais, com interessantes caracterís-

ticas tecnológicas, tais como cor e boa capacidade para formar géis; bem como podem 

proporcionar ao consumidor alimentos possivelmente benéficos à saúde.

3.3.5. Pitanga
A pitanga é o fruto da pitangueira, cuja origem é brasileira. Embora apresente uma 

abrangência em espécies, a mais conhecida é a Eugenia uniflora L., nativa do Bioma 

Mata Atlântica, que vem sendo explorada industrialmente, como é o caso da indústria 

de alimentos (ALMEIDA; FARIA; SILVA, 2012). Essa espécie ocorre na região do Rio 

Doce e seu melhor aproveitamento pelos moradores das regiões atingidas pela lama de 

rejeitos se apresenta, de modo especial, como uma alternativa promissora para recons-

tituição da flora e geração de renda.

O fruto dessa planta possui coloração roxa devido à alta quantidade de antociani-

nas, que está relacionada com a elevada ação antioxidante (TAMBARA et al., 2018). 

Essa atividade já foi relatada em diversos estudos descritos na literatura, confirmando 

esse efeito (CARDOSO et al., 2017; CHAVES et al., 2018; OLIVEIRA et al., 2017). Além 

disso, o fruto apresenta em sua composição carotenoides (3,04 ug β-caroteno/g) e áci-

do ascórbico (0,101 mg 100g-1) (DENARDIN et al., 2015).

Oliveira et al. (2018) investigaram o extrato de frutos de Eugenia uniflora sobre o me-

tabolismo de animais, por meio de uma dieta altamente palatável. O estudo mostrou 

efeito antidepressivo e atividade neuroprotetora para este fruto. Além desses efeitos, as 

atividades anti-hiperglicêmica e anti-hiperlipidêmica também já foram apontadas na 

literatura. Cardoso et al. (2017) sugerem que a E. uniflora pode ser usada para evitar hi-

perglicemia e hipertrigliceridemia causada pela resistência à insulina. A pitanga é uma 

fonte promissora de inibidores da β-glucosidase e, portanto, pode ser usada para con-

trolar a glicemia em pacientes com diabetes mellitus tipo 2 (VINHOLES et al., 2017).

O efeito anti-inflamatório dos frutos de pitanga também já foi pesquisado. Um 

estudo realizado por Soares et al. (2014) objetivou avaliar o efeito anti-inflamatório 

do suco de pitanga para prevenção de doença periodontal, constatando potencial  
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anti-inflamatório do composto volátil oxidoselina-1,3,7(11)-trien-8-ona. Além disso, a 

Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO, 2011) reporta a composição 

centesimal desse fruto, com valores de 0,9% de proteínas, 0,2% de lipídeos e 3,2% de 

fibras alimentares.

Outra espécie que mostra potencial é a Eugenia brasiliensis, a qual foi atribuído 

efeito anti-edematogênico. Os autores do estudo concluíram que o extrato dos frutos 

possui atividade anti-biofilme contra patógenos e que a polpa de pitanga pode ser apli-

cada em alimento funcional, produtos farmacêuticos, entre outros produtos comer-

ciais (LAZARINI et al., 2018).

Dentre os produtos alimentícios que podem ser elaborados com a pitanga, estão as 

geleias, os sorvetes, os iogurtes, as polpas e os sucos. Os estudos obtidos para esse fru-

to mostram sua importância e abrem oportunidades para que essas e outras espécies 

possam ser aproveitadas em escala artesanal ou industrial, levando em consideração 

os benefícios presentes.

3.3.6. Seriguela

A seriguela (Spondias purpurea L.), nativa das florestas semiáridas tropicais da 

América Central, é distribuída do México ao norte do Peru e do Brasil, onde é abun-

dante (OMENA et al., 2012; DUTRA et al., 2017). Ela é uma planta de fácil propagação e 

está presente no bioma Cerrado; assim essa planta se torna interessante para a recons-

tituição da flora das regiões atingidas pela lama de rejeitos. Ela também é conhecida 

como mombin vermelho, mombin roxo, ciruela, ciriguela, siriguela, ceriguela, jocote 

e ameixa espanhola (ENGELS et al., 2012). A árvore da Spondias purpurea é pequena 

(entre 3 e 10 m) e produz frutos ovais, lisos e brilhantes que amadurecem ao longo do 

ano, dependendo da variedade, e podem apresentar coloração verde a amarelo, laranja, 

vermelho e violeta.

Os frutos são pequenos, com até 5,5 cm de comprimento, e pesam entre 12 e  

28 g. Sua textura varia de calcário a cremoso e suculento, e sua polpa apresenta gosto 

agridoce. O endocarpo fibroso e lignificado ocupa a maior parte da fruta, porém não 

é comestível. As frutas são consumidas com ou sem a pele, cruas, cozidas, secas, em 

sobremesas, como conservas ou como bebidas (ENGELS et al., 2012; DUTRA et al., 

2017).
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A polpa (MELO et al., 2008) e a casca (SILVA et al., 2016) da seriguela apresentam 

quantidades relevantes de polifenóis e boa atividade antioxidante. As frutas e outras 

partes da sua árvore são usadas para o tratamento de diversas doenças como diarreia, 

úlceras, disenteria e inchaço. Os extratos aquosos e metanólicos de folhas da árvore 

(AYOK et al., 2008) e cascas da fruta (GACHET et al., 2010) apresentam propriedades 

antibacterianas.

Um estudo realizado por Almeida et al. (2017) usou o extrato das folhas dessa 

planta para avaliar o perfil fitoquímico e as atividades antioxidante e antiulcerosa. Para 

isso, os autores utilizaram cromatografia de camada fina e líquida de alta eficiência, 

ensaios de DPPH, ABTS, FRAP e testes in vivo, respectivamente. Como resultado, foi 

observada a presença de flavonoides, ácido cafeíco e epigalocatequina e alta atividade 

antioxidante, possivelmente devido à presença desses constituintes. Os ensaios in vivo 

mostraram redução de úlceras, confirmando a atividade antiúlceras.

Berni et al. (2019) avaliaram o potencial antioxidante, o conteúdo de carotenoides e 

a bioacessibilidade de frutas tropicais não convencionais, entre elas a seriguela. Como 

resultado, os autores observaram teores de fibras (3,05%), potencial antioxidante maior 

no ensaio DPPH quando comparado com o ABTS e conteúdo de carotenoides, sendo 

que as xantofilas apresentaram bioacessibilidade de 18 a 49%.

Neris, Loss e Guedes (2017) avaliaram a composição físico-química da seriguela 

em diferentes graus de maturação e localidades. Os autores verificaram a prevalência 

de componentes importantes, como a vitamina C, em frutos maduros (17,0-19,77 mg 

100g-1). Além disso, eles destacam que essa matéria-prima é fonte de fibras e apre-

senta baixo teor de gordura e proteínas. Como pontuado anteriormente, a seriguela é 

consumida em alguns produtos de fácil preparo; todavia, a produção de produtos mais 

elaborados tem se mostrado viável, como geleias, sorvetes, vinhos, bebidas fermenta-

das, licores, refrigerantes e biscoitos.

Um estudo com aproveitamento integral da seriguela para obtenção de biscoitos 

foi realizado por Albuquerque et al. (2016). Os autores obtiveram farinha do resíduo 

da seriguela e verificaram teores de fibras e vitamina C (12,82% e 57,99 mg 100g-1, 

respectivamente) nesse produto. A farinha foi aplicada em biscoitos e foram observa-

dos maiores teores de fibras, minerais e vitamina C e menor teor lipídico com rela-

ção aos biscoitos controle (sem adição da farinha), além de boa aceitação por parte do  



399

câmara, p. f.; cangussu, l. b.  
proposta de reconstituição da flora e geração de renda aos locais afetados pelo rompimento da barragem de fundão: uso de frutos nativos e exóticos do brasil

rev. ufmg, belo horizonte, v. 27, n. 2, p. 382-409, mai./ago. 2020

painel sensorial. Dessa forma, o aproveitamento desse subproduto pode ser usado 

como ingrediente para produção de biscoitos ou outros produtos de panificação com 

baixo custo.

3.3.7. Umbu

O umbu (Spondias tuberosa L.) é uma fruta nativa das regiões tropicais semiáridas 

do Nordeste Brasileiro, ocorrendo do Piauí até o norte de Minas Gerais (VIDIGAL et 

al., 2011; MELO; ANDRADE, 2010; OMENA et al., 2012). A árvore é endêmica da Ca-

atinga, adaptada para sobreviver e produzir frutos mesmo sob estresse hídrico e salino 

(CORDEIRO et al., 2018). É adaptada a regiões com precipitações entre 400 e 800 mm 

anuais, temperatura entre 12 e 38 °C e 2000 a 3000 horas de luz/ano (GIULIETTI et 

al., 2002).

É conhecida como umbu, imbu ou ambu (PAULA et al., 2012). Seu nome é de-

rivado da palavra indígena tupi-guarani ymb-u que denota a árvore que dá água, em 

referência a uma adaptação fisiológica, uma vez que sua árvore forma tubérculos radi-

culares, que são capazes de armazenar água, minerais e solutos orgânicos (MERTENS 

et al., 2017).

Apesar do umbu não pertencer aos biomas presentes nas regiões da Bacia do Rio 

Doce, seu uso na reconstituição da flora local é interessante devido às respectivas ca-

racterísticas supracitadas, o que pode ser o caso do solo das regiões afetadas.

O fruto umbu tem em média de 2 a 4 cm de diâmetro, entre 10 e 20 g de peso e 

é constituído por 22% de casca, 68% de polpa e 10% de caroço (MELO; ANDRADE, 

2010). Quando a fruta está madura, a polpa é doce (9.5 °Brix), agradável e de sabor 

ácido suave (cerca de pH 3) (GALVÃO et al., 2011).

Os frutos do umbuzeiro vêm ganhando espaço nos mercados nacionais e inter-

nacionais, pois, além de apresentarem sabor agradável e aroma peculiar, são uma boa 

fonte de compostos bioativos (MOURA et al., 2013). Várias partes da S. tuberosa são 

usadas na medicina popular, como casca, casca de haste, frutas, raízes, resina e fo-

lhas, para tratar uma grande variedade de doenças, como infecções, doenças venéreas, 

distúrbios digestivos, diabetes, distúrbios menstruais, doenças inflamatórias nos rins, 

feridas, dor nos dentes (FERREIRA-JÚNIOR; LADIO; ALBUQUERQUE, 2011) e den-

gue (SILVA et al., 2011). Os frutos são usados como um tônico geral e como fonte de 

vitaminas (AGRA et al., 2007).
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Menezes et al. (2017) avaliaram a influência dos estádios de maturação (verde, de 

vez e maduro) na qualidade físico-química de frutos de umbu. Eles verificaram pH va-

riando entre 2,79 e 2,88, sólidos solúveis entre 10,25 e 11,00 e acidez titulável em ácido 

cítrico entre 2,05% a 2,25% e concluíram que a qualidade dos frutos não é influencia-

da pelos diferentes estádios de maturação. Além disso, os autores verificaram maior 

rendimento de polpa no estádio verde, assim sugere-se que estes frutos podem ser 

colhidos nessa fase, o que possibilita maior aproveitamento durante o processamento.

Ressalta-se que os frutos são adequados para o consumo e para a industrialização 

de muitos produtos, como polpas, iogurtes, bebida fermentada, néctar, geleias, doces, 

compotas, sorvetes, refrescos, sucos, calda para refrescos, vinagre, vinho, licor, batidas, 

conservas, xaropes e umbu cristalizado. No Nordeste sua crescente importância socio-

econômica é confirmada pelo surgimento de várias pequenas agroindústrias para seu 

processamento (MELO; ANDRADE, 2010; COSTA et al., 2015; PAULA et al., 2012; RI-

BEIRO et al., 2016; SOUZA et al., 2018). Assim, o processamento dessa matéria-prima 

pode se tornar fonte de renda da população das regiões atingidas pelo rompimento da 

barragem de Fundão.

3.3.8. Cajá

O cajá (Spondias mombin L.) é uma fruta nativa dos trópicos americanos entre o 

sul do México e do Brasil, estando presente no bioma Cerrado (NEIENS; GEIBLITZ; 

STEINHAUS, 2017; BAILÃO et al., 2015). No Brasil é encontrado principalmente nas 

regiões Norte e Nordeste (TIBURSKI et al., 2011). O fruto é conhecido por mais de 50 

nomes distintos (NEIENS; GEIBLITZ; STEINHAUS, 2017), tais como: cajá ou tape-

rebá, no Brasil; ciruela amarilla, no México e no Equador; jobo, na América Central; e 

hogplum ou amarelo Mombin, na América do Norte (TIBURSKI et al., 2011).

Apresenta formato elíptico (de 3 a 5 cm de comprimento) com fina pele amare-

la, polpa suavemente translúcida e suculenta e um enorme caroço branco. Sua polpa 

possui um gosto azedo e um aroma exótico, sendo responsável pela sua popularidade 

(TIBURSKI et al., 2011; CARVALHO et al., 2015; NEIENS; GEIBLITZ; STEINHAUS, 

2017).

Além de suas características sensoriais agradáveis, o cajá apresenta diversos com-

postos importantes, como minerais (potássio, ferro, fósforo, zinco entre outros) e 

compostos fenólicos (FREITAS et al., 2020). Todas as partes da árvore são de grande  
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importância medicinal, a exemplo destacam-se os frutos e as folhas. Os frutos apre-

sentam efeitos diuréticos (ELUFIOY et al., 2017), atividades gastroprotetoras e cica-

trizantes de úlceras (BRITO et al., 2018). Já as folhas são apontadas por sua atividade 

contra o vírus da dengue (AJAEGBU et al., 2016), tratamento da doença de Alzheimer 

(ELUFIOYE et al., 2017), além de atividade antioxidante e anti-inflamatória (GOMES 

et al., 2020).

O cajá apresenta um bom potencial para industrialização e até mesmo produção 

artesanal, sendo utilizado para elaboração de conservas, polpas congeladas, sucos, ge-

leias, sorvetes, iogurtes, picles, vinhos, entre outras. A polpa congelada de cajá é uma 

das mais apreciadas nos mercados brasileiros devido ao seu sabor exótico, além da 

excelente qualidade nutricional, que é cada vez mais valorizada pelos consumidores 

(TIBURSKI et al., 2011).

Ramos et al. (2019) produziram e avaliaram o iogurte de cajá. Eles encontraram 

baixos teores lipídicos (2,36%) e um produto fonte de proteínas (8,3%), destacando 

o potencial desse produto para ser comercializado. Polpas mistas de cajá foram pro-

cessadas por Carvalho, Mattietto e Beckman (2017). Os autores observaram que o ar-

mazenamento sob congelamento foi eficaz para manter as características químicas e 

atividades antioxidantes. Assim, esses estudos mostram o potencial dessa matriz para 

produção de produtos com baixo custo e de boa aceitação.

Vale ressaltar que o incentivo por parte de órgãos competentes, à produção de 

itens, a partir dos diversos frutos tratados nesse trabalho, aceleraria o processo de apro-

priação dessa prática por parte da população local, contribuindo não somente para 

geração de renda, bem como para levar esperança aos que perderam praticamente tudo 

no desastre.

4. Considerações conclusivas
Os resultados encontrados sugerem a aplicação dos frutos araçá, jurubeba, jabuti-

caba, maracujá, pitanga, seriguela, umbu e cajá na reconstituição da flora das regiões 

da Bacia do Rio Doce atingidas pelo rompimento da barragem de Fundão.

Todos os frutos abordados são típicos dos biomas presentes nessas regiões (Mata 

Atlântica e Cerrado), sendo que muitos já estavam ali. Todos os frutos tratados neste 
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trabalho, a partir do levantamento bibliográfico realizado, apresentam composições 

nutricionais e biológicas interessantes, podendo ser benéficos ao consumo.

Verificamos que os frutos podem ser usados para elaboração de vários produtos 

alimentícios, com possibilidade de fácil preparo e baixo custo, assim apresentando 

potencial para comercialização.

Desta forma, sugerimos que essas matrizes sejam usadas para reconstituição da 

flora, bem como empregadas para geração de renda. Para trabalhos futuros sugerimos 

que sejam realizadas pesquisas no solo das regiões afetadas e que os resultados sejam 

correlacionados com as características das espécies citadas para elucidar melhor a via-

bilidade de aplicação desses frutos.
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