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RESUMO

Devido sua extensa vegetacdo unica, o Semiarido Nordestino tem grande potencial
para producdo de matérias primas, como por exemplo, a farinha feita com uma espécie
especifica de planta da Caatinga, a bromelia laciniosa, também conhecida como macambira,
muitas vezes utilizada na alimentacdo humana e animal dessa regido nas épocas de seca. Rica
em calcio, fésforo, fibras e vitamina C, nutrientes essenciais para a satide. O consumo regular
dessa farinha ajuda no bom funcionamento do sistema digestivo, gracas ao seu teor de fibras e
amido resistente, fortalece a imunidade, melhora o desempenho fisico e contribui para os
0ssos mais fortes, auxiliando também na prevencdo da osteoporose. Esse estudo reforca a
importancia de valorizar os recursos naturais do semiarido, incentivando um uso sustentavel e
consciente da biodiversidade local assim como mostrar alternativas naturais para repor as
vitaminas necessarias ao corpo homano sem a necessidade do uso de drogas laboratoriais.

O trabalho foi feito na pratica, fazendo a farinha do miolo da macambira, assim como através
de pesquisas bibliograficas para demostrarmos o quanto é importante e necessario 0 uSo
dessas substdncia no consumo diario das pessoas.

Palavras-chave: Farinha; Caatinga; Calcio; Osteoporose; Macambira; Semiarido.

SUMMARY

Due to its extensive and unique vegetation, the Northeastern Semiarid region has
great potential for producing raw materials, such as flour made from a specific species of
Caatinga plant, the bromeliad laciniosa, also known as macambira, often used in human and
animal feed in this region during dry seasons. Rich in calcium, phosphorus, fiber, and vitamin
C, essential nutrients for health, regular consumption of this flour helps the digestive system
function properly, thanks to its fiber and resistant starch content. It strengthens the immune
system, improves physical performance, and contributes to stronger bones, also helping to
prevent osteoporosis. This study reinforces the importance of valuing the natural resources of
the semi-arid region, encouraging sustainable and conscious use of local biodiversity, as well
as demonstrating natural alternatives for replenishing the vitamins needed by the human body
without the use of laboratory-derived drugs. The work was carried out in practice, making
flour from the macambira kernel, as well as through bibliographical research to demonstrate
the importance and necessity of using these substances in people's daily consumption.

Keywords: Flour; Caatinga; Calcium; Osteoporosis; Macambira; Semi-arid.

SUMARIO



(0] 5100710 T 6

A0 ]2 N | I AV 4 TSR 7
2.1 = GBIAL....ve et e e e e be e ba e beeabaeebeeatreeree e 7
A ] o= x| 1 ot F SRR 7

BMATERIAL E METODOS .......cooeeeeeeeeeeeeeeeee e ettt s ettt en st en s 8
TN A o] 1) - SR P SO PRSTRPPP 9
A 0 7411111 1] (o TR ST SRS P PRSP 10
KT T 1 1 (0] Vo To TSRS 10
R - AV o[ o OO TP PPROPP 11
R T O 0 To [T o PSP PRPROPRPIS 11
I I 1T To (=] o PRSPPI 12
3.7 - ATMAZENAMENTO......ueiiiiiiiiee et e e e s e e et e e e e st r e e e e e st e e e e enbeeeesstreeeeannneeeas 13

4 RESULTADOS E DISCUSSAOD ..ottt eeeeeeee et ee ettt en s en e 12

B CONCLUSODES ...ttt 17

B REFERENCIAS ..ottt sttt e sansenans 18



1 INTRODUCAO

A crescente preocupacdo com a saude éssea e a prevencdo de doencas como a
osteoporose tem despertado o interesse da ciéncia por alternativas alimentares regionais e
sustentaveis, sobretudo no contexto de comunidades do semiarido brasileiro. A macambira
(Bromelia laciniosa), planta nativa da Caatinga, tem se destacado por seu expressivo
potencial nutricional. Estudos como o de Duarte (2017) evidenciam a presenca de compostos
bioativos e significativa atividade antioxidante em seu fruto, além de um alto teor de calcio
em sua farinha.

De acordo com Revista Verde, v.6, n.4,pag. 50 — 57 outubro/dezembro de 2011, o miolo da
macambira é encontrada em abudancia na nossa regido e possui alto alto teor de amido
(63,10%) e significativo teor de célcio (6,12 gramas por 100 g de farinha de macambira),
cinco vezes maior que o do leite , 0 que a torna um alimento altamente recomendado para
consumo humano.

Pesquisas anteriores, como a de Farias et al. (2011), demonstram o aproveitamento da
macambira em preparacGes alimentares, como biscoitos tipo cookie, reforcando seu valor
nutricional e a possibilidade de insercdo em dietas humanas. A farinha da macambira,
portanto, apresenta-se como uma alternativa promissora de complementacdo alimentar,
especialmente relevante para populacdes vulnerdveis nutricionalmente, que enfrentam
dificuldades de acesso a fontes convencionais de célcio.

Apesar do seu valor nutricional comprovado, o uso da farinha de macambira ainda é
pouco explorado fora do contexto académico ou tradicional. Diante disso, o0 presente estudo
foi desenvolvido com o objetivo de investigar o potencial da farinha de macambira como
alternativa alimentar vidvel e eficaz na prevencdo da osteoporose, doenca que, segundo a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), afeta aproximadamente 10 milhGes de brasileiros,
incluindo adultos jovens e ndo apenas idosos, como é comumente pensado (Jornal da Franca,
2017).

Este trabalho foi realizado no semiarido potiguar, onde se buscou aplicar 0s
conhecimentos obtidos sobre a planta e sua farinha na préatica, avaliando sua aceitagéo,
viabilidade de uso e beneficios nutricionais. A pesquisa propde-se, assim, a contribuir para o
reconhecimento e valorizagcdo de espécies nativas da Caatinga como fontes de saude e
seguranga alimentar, promovendo a sustentabilidade e o aproveitamento racional de recursos

naturais da regido.



2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

O presente projeto tem como objetivo geral avaliar os beneficios nutricionais da
farinha de macambira (Bromélia laciniosa), com énfase em seu teor de calcio, como uma
alternativa alimentar para a prevencdo da osteoporose, onde para atingir essa finalidade,
busca-se identificar os principais nutrientes presentes na farinha de macambira, especialmente

o calcio.

2.2 ESPECIFICO

- Comparar seu teor de célcio com outras fontes tradicionais, como o leite;

- Investigar os efeitos do consumo de célcio na prevencéo da osteoporose;

- Discutir a viabilidade do uso da farinha de macambira como suplemento alimentar natural;

- Reafirmar a importancia do aproveitamento sustentavel das espécies nativas da Caatinga na
promocao da salde.

- Analisar o potencial nutricional da Macambira.
- Identificar o quantitativo de calcio, podendo o mesmo vir a ser inserido na alimentacao.
- Apresentar a populacao sertaneja do estado, nossa alternativa alimentar e manejo de

conservacao para a valorizagao dos potenciais da caatinga.



3 MATERIAL E METODOS

e MIOLO DA MACAMBIRA
e AGUA

e LIQUIDIFICADOR

e PENEIRA

e TECIDO DE ALGODAO
e RECIPIENTE DE VIDRO
e PANELA DE PRESSAO

e FOGAO

A metodologia adotada neste estudo seguiu uma abordagem qualitativa e descritiva,
fundamentada em préticas tradicionais combinadas com cuidados cientificos voltados a
seguranca alimentar e a eficacia do processo de producédo da farinha de macambira (Bromelia
laciniosa). Todas as etapas foram executadas de forma manual, respeitando os saberes
populares regionais e 0s conhecimentos empiricos transmitidos entre geragdes, com o objetivo
de valorizar os recursos naturais do semiarido nordestino e demonstrar sua viabilidade como

alternativa nutricional.
3.1 Coleta

O primeiro passo consistiu na coleta da macambira, realizada em areas naturais de
vegetacdo tipica da caatinga, em serras e regifdes de dificil acesso. As excursdes foram
previamente organizadas, levando em consideracao o periodo ideal de colheita e as condicdes
climaticas. A planta foi identificada visualmente por suas caracteristicas morfoldgicas,

especialmente pelas folhas rigidas e espinhosas.

Fonte: Arquivo pessoal



Para garantir a seguranga dos participantes, utilizou-se Equipamentos de Protecdo
Individual (EPIs), como luvas grossas e roupas de mangas longas, uma vez que a planta

secreta substancias que podem causar irritacdes cutaneas.

% 4 Z
Fonte: Arquivo pessoal

A coleta respeitou critérios ambientais, evitando a extracdo excessiva e preservando a

regeneracdo natural da espécie.
3.2 Cozimento

Em seguida, deu-se inicio a etapa de cozimento das folhas, as quais foram
higienizadas com agua potavel para remover residuos de terra, insetos ou outras impurezas.
As folhas foram colocadas em grandes panelas de aluminio e cozidas em fogo continuo por
um periodo que variou de 10 a 12 horas. Esse longo tempo de cozimento é necessario para
amolecer as fibras vegetais resistentes e neutralizar compostos potencialmente toxicos e
antinutricionais presentes na planta. Essa etapa também facilita os procedimentos seguintes,

como a trituracdo e a separacao do liquido.

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal
3.3 Trituracéo

Apdbs o cozimento, procedeu-se a trituracdo da planta. Esta fase foi realizada com o
uso de instrumentos manuais, como pildes de madeira, moedores manuais ou pedras de
moagem, com 0 objetivo de transformar as folhas cozidas em uma massa homogénea e
fibrosa. A escolha de métodos manuais visa manter a autenticidade cultural do processo e
permitir maior controle da textura da massa, além de ser economicamente vidvel em

comunidades com pouca estrutura tecnoldgica
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Fonte: Arquivo pessoal
3.4 Lavagem

A etapa seguinte foi a lavagem da massa, considerada fundamental para a qualidade
do produto final. A massa triturada foi lavada diversas vezes com agua corrente, em bacias ou
sob torneiras, sempre utilizando agua limpa. Esse procedimento é essencial para remover o
excesso de compostos amargos e reduzir ainda mais qualquer traco de substancias toxicas. O
nimero de lavagens pode variar, dependendo da intensidade do sabor amargo residual.

Quanto mais vezes for lavada, melhor seré a palatabilidade e a aceitacdo do alimento.

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal
3.5 Coagem

Posteriormente, a massa passou pela coagem e decantacdo. A coagem foi feita
utilizando peneiras finas, panos limpos ou filtros artesanais. O liquido extraido durante a
coagem foi recolhido em baldes e deixado em repouso por algumas horas, de modo que
ocorresse a sedimentagdo natural. O processo de decantagdo consiste na separacdo da parte
solida, que se deposita no fundo do recipiente, da parte liquida, que permanece na superficie e

é posteriormente descartada. A massa sedimentada representa o extrato bruto da macambira,

que dara origem a farinha apés a secagem. : '
&,

Fonte: Arquivo pessoal
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3.6 Secagem

A secagem foi realizada de maneira artesanal, expondo a massa decantada ao sol,
sobre superficies limpas e forradas com panos ou bandejas de inox. Essa etapa exige atencao
guanto a ventilacdo e a protecdo contra poeira ou insetos, podendo ser feita em locais cobertos
com telas de protecdo. A exposicdo solar é o método mais acessivel para a desidratagdo do
produto e deve ser mantida até que a massa atinja uma textura seca e quebradiga. Apds secar
completamente, a massa foi peneirada novamente para garantir uma farinha uniforme, fina e

oloracdo clara.

dec
& ¥

S0 of

L0

o
Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal

3.7 Armazenamento

Por fim, realizou-se 0 armazenamento da farinha, que foi embalada em recipientes
limpos, secos e esterilizados, como potes de vidro ou sacos plasticos proprios para alimentos.
Os recipientes foram mantidos em locais arejados, livres de umidade e protegidos da luz
direta, com o objetivo de preservar a qualidade do produto por mais tempo. A farinha de
macambira produzida pode ser utilizada de forma diversificada na alimentacdo humana, como
substituta parcial de outras farinhas em bolos, mingaus, pées e até mesmo misturada a farinha
de mandioca, mantendo seu valor nutricional, especialmente pelo alto teor de célcio, e

ampliando seu potencial de consumo em comunidades com caréncia de produtos lacteos.

Essa metodologia, além de resgatar praticas culturais regionais, contribui para o
desenvolvimento de tecnologias sociais de baixo custo, que podem ser aplicadas em projetos

de seguranca alimentar, educacgéo nutricional e valorizacao da biodiversidade brasileira.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A presente pesquisa foi desenvolvida a partir de uma abordagem exploratoria e
qualitativa e bibliografica, com o objetivo de investigar o potencial nutricional da farinha de
macambira (Bromelia laciniosa), bem como sua aplicabilidade como alimento complementar
na prevencao de doencas relacionadas a deficiéncia de célcio, como a osteoporose. O estudo
envolveu tanto a experiéncia pratica de coleta e processamento da planta quanto a analise de
informagdes extraidas de fontes secundarias, especialmente artigos cientificos e estudos
técnicos que abordam as propriedades nutricionais e o uso tradicional da espécie. Segundo a

SBEM (Sociedade Brasileira de Endocrinologia e Metabologia)

Cerca de 10 milhGes de pessoas convivem com a osteoporose

no Brasil e apenas 20% sabem ter a doenca que provoca

200 mil mortes por ano no pais.

( ABRASSO - Associagio Brasileira de Avaliagdo Ossea e Osteometabolismo).

A etapa de campo consistiu na coleta direta da planta em areas de mata nativa do
semiarido potiguar, especialmente em regides de caatinga preservada e &reas de serra, onde
foi constatada a presenca abundante da macambira. A coleta foi realizada de forma manual,
utilizando-se equipamentos de protecdao individual, como luvas de borracha e vestimentas
adequadas, visto que a planta libera substancias que podem causar irritacdo na pele humana.
Essa precaucdo foi fundamental para assegurar a integridade fisica dos envolvidos na
pesquisa.

Apds a coleta, procedeu-se ao processamento da planta por meio de etapas tradicionais
utilizadas pelas comunidades locais. Inicialmente, as folhas foram cuidadosamente lavadas
com agua limpa para a remogdo de residuos e impurezas. Em seguida, realizou-se o
cozimento prolongado das folhas em grandes recipientes, com duracdo média de 10 a 12
horas, processo que tem como objetivo amolecer as fibras vegetais e reduzir os compostos
toxicos naturais presentes na planta. Esse passo € essencial para tornar a planta segura para o

consumo humano.

Finalizado o cozimento, as folhas foram trituradas manualmente com o auxilio de
pildes e peneiras, até a formacdo de uma massa fibrosa, que foi exposta ao sol para secagem.
Apos a completa desidratacdo, a massa foi novamente peneirada, originando uma farinha de

textura fina e coloracdo amarelada. Esse processo artesanal segue os saberes populares de
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comunidades tradicionais do semiarido, que historicamente utilizam a macambira como fonte

alimentar alternativa em periodos de escassez.

Paralelamente a pratica de campo, realizou-se uma pesquisa bibliografica para
embasar os dados obtidos. Com base no estudo de Duarte (2017), foi possivel identificar que
a farinha da macambira apresenta um elevado teor de célcio, alcangando aproximadamente
1.800 mg por 100 g do produto. Esse valor é cerca de quinze vezes superior & quantidade
média de célcio encontrada no leite de vaca, que contém cerca de 120 mg por 100 g. Tal dado
¢ altamente relevante do ponto de vista nutricional, sobretudo considerando que a deficiéncia
de célcio esta diretamente relacionada ao desenvolvimento de osteoporose, doenca que atinge,
segundo a Organizacdo Mundial da Saide (OMS), cerca de 10 milhGes de brasileiros,

conforme divulgado pelo Le Journal de la France em 2017.

TABELA - QUANTIDADE DE CALCIO POR PORCAO DE ALIMENTO

A tabela a seguir mostra a quantidade de calcio encontrada em varias porc¢des de alimentos
comuns:

Alimento Quantidade Célcio Elementar (Mg)
Leite Integral 1 copo de requeijdo (100 ml) | 119,4
logurte natural integral 1 unidade (200 g) 2414
Queijo minas frescal 1 fatia média (40 Q) 231,6
Requeijdo 1 colher de sopa cheia (30 g) | 169,5
Couve refogada 1 folha grande (35 Q) 1435
Queijo prato 1 fatia média (20 g) 129,3
Améndoa 10 unidades (38 g) 90
Ricota 1 fatia média (35 @) 72,5
Laranja 1 unidade média (180 Q) 59,4
Doce de leite 1 colher de sopa cheia (30 g) | 52,8
Damasco seco 7 unidades (50 g) 34,8
Feijao preto cozido 1 concha média (117 g) 33,9
Queijo de soja (tofu) 1 fatia média (40 g) 32,4
Ovo de galinha cozido 1 unidade média (90 g) 24,3
Melao 1 fatia média (90 g) 13,5
Brocolis 1 colher de sopa cheia (10g) | 11,4
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Pao francés 1 unidade média (50 g) 11

Banana prata 1 unidade média (40 g) 6

Fonte: adaptado de TACO (2011), Vitolo (2008) e Pinheiro (2004).

Agora podemos comparar essa quantidade de calcio com a quantidade encontrada no miolo da
macambira de acordo com revistas cientificas de grandes universidades.

Farinha de macambira 1 unidade média (100 g) 6120 Mg

Fonte: Revista Verde ( mossor6-RN ) Dezembro, 2011

Além do seu valor nutricional, estudos como o de Farias et al. (2011) demonstraram a
viabilidade do uso da farinha de macambira na formulacdo de produtos alimenticios, como
biscoitos, pdes e mingaus, o que confirma sua aplicabilidade culinaria e funcional. Durante a
pratica local, observou-se que o sabor levemente azedo da farinha pode ser suavizado quando
misturado a farinha de mandioca, pratica comum entre comunidades rurais da regido
semiarida. Essa combinacdo também favorece o aumento da aceitacdo sensorial do produto,

tornando seu uso mais versétil e atraente para diferentes faixas etarias.

Dessa forma, os resultados obtidos indicam que a farinha da macambira, além de ser
um recurso natural abundante e sustentavel, apresenta elevado valor nutricional, sendo uma
promissora alternativa alimentar para populagdes vulneraveis, especialmente em contextos de
inseguranca nutricional e dificuldade de acesso a fontes convencionais de célcio, como o leite

e seus derivados.

Contudo, é importante destacar algumas limita¢6es do estudo. A principal delas refere-
se a auséncia de andlises laboratoriais proprias da farinha produzida durante a pesquisa.
Apesar da consulta a dados secundarios confiaveis, a realizacdo de analises fisico-quimicas e
bromatologicas especificas poderiam oferecer informagdes mais detalhadas sobre a
composicdo nutricional do produto final. Dessa forma, recomenda-se que pesquisas futuras
estabelecam parcerias com instituices académicas e laboratorios especializados, com o
intuito de aprofundar a caracterizagdo nutricional da macambira e explorar novas
possibilidades de uso na alimentagdo humana, embora ainda tenhamos conseguido algumas
informagdes suficientes para determinarmos que essa farinha ndo é prejudicial a saude

humana.




Anélise microbioldgica, toxicoldgica e fitoquimica da espécie vegetal Bromelia
laciniosa Mart. (Macambira)

- Apresentou baixa toxicidade (CLso > 1000 pg/mL).

- A atividade antimicrobiana, testada por diluicdo em &gar frente a cepas de bactérias
padrdo, mostrou halos de inibicdo para Enterococcus faecalis, Escherichia coli e

Staphylococcus aureus.

- Antiparasitario por exposicao direta ao extrato, ndo se observou nenhum efeito

significativo.

- A prospeccao fitoquimica identificou taninos (via reacao com cloreto férrico),
flavonoides (por reacdo de cloreto de aluminio) e fitosterois (teste de Liebermann-
Burchard).

Os resultados sugerem que o extrato de B. laciniosa apresenta atividade
antimicrobiana contra cepas especificas, baixa toxicidade e a presenca de compostos

bioativos promissores, indicando o potencial da planta como fonte terapéutica.

Resultado todo retirado da revistan: JRG de estudos académicos. Com 0s autores:

leiciane Adrielli Souza Guinho, Centro Universitario Tabosa de Almeida (Asces-Unita), PE, Brasil
Matheus Givanildo da Silva, Universidade Federal de Alagoas

Ana Catarina Simonetti Monteiro, Centro Universitario Tabosa de Almeida (Asces-Unita)
Risonildo Pereira Cordeiro, Centro Universitario Tabosa de Almeida (Asces-Unita)
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Em sintese, a presente investigagdo demonstra que a farinha de macambira possui

potencial para ser incluidos em politicas de alimentagdo escolar, programas de combate a

desnutricdo e projetos de educacdo alimentar e nutricional, reforcando a importancia de

valorizar os recursos naturais do semiarido brasileiro.

Deve-se analisar a quantidade cacio necessario para cada pessoa de adordo com a

idade de cada pessoa. veja a tabela abaixo:
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INGESTAO DIARIA RECOMENDADA
Lembrando que estes valores s&o os recomendados pela Anvisa, mas pode haver variagdes de

acordo com a idade ou momento de vida.

Faixa Etaria IDR* (mQ)
0 a 6 meses 300

7 a 11 meses 400
la3anos 500

4 a 6 anos 600

7 a10 anos 700
Adultos 1000

Resultado todo retirado do site da Calcitran, 2022

No final conseguimos perceber o quanto € importante para cada pessoa ingerir certas
quantidade de célcio durante o dia para evitar certas doengas como eostoporose. Por esse
motivo € que, devemos buscar alternativas mais completas para auxiliar nesse processo.

No nosso caso, fizemos a farinha do miolo da macambira (Bromelia laciniosa), que
tem um dos maiores indices de célcio, além de se encontrar em abundancia no sertdo
nordestino.

Fonte: Arquivo pessoal
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5 CONCLUSOES

O consumo da farinha de macambira apresenta-se como uma alternativa relevante de
complementacédo alimentar, especialmente em regides onde o acesso a fontes tradicionais de
calcio, como o leite, é limitado. Os pesquisadores e profissionais da area da salde tém
destacado a importancia de se valorizar 0s recursos naturais disponiveis no semiarido, como a
macambira (Bromélia laciniosa), por seu elevado teor de célcio e outros nutrientes essenciais

a saude 0Ossea.

Eles reconhecem que a farinha extraida da planta pode contribuir significativamente
na prevencao de doencas como a osteoporose, fortalecendo os 0ssos e dentes e atuando como
importante aliado na satde de populagbes em situacdo de vulnerabilidade nutricional. Além
disso, o consumo da farinha de macambira também favorece a sustentabilidade, pois estimula

0 Uso de espécies nativas e reduz a dependéncia de produtos industrializados.

Por possuir um sabor levemente azedo, é comum que a farinha de macamba seja
misturada a farinha de mandioca, 0 que suaviza 0 gosto sem comprometer seu valor
nutricional. Essa préatica torna o alimento mais palatavel, permitindo seu uso em diversas
preparacdes culinarias tradicionais. Assim, a utilizacdo da farinha de macambira ndo so6
preserva habitos alimentares regionais como também fortalece a seguranga alimentar e

nutricional de comunidades locais.
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