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Resumo

Introdugdo: O bioma Caatinga é potencialmente biodiverso, com destaque para os frutos umbu
(Spondias tuberosa Arr.) e caja (Spondias mombin L.), porém, o consumo destes é pouco explorado,
especialmente na alimentacéao institucional. Objetivo: O presente estudo tem a finalidade de
reunir informagdes na literatura sobre o potencial nutricional e tecnoldégico do umbu e do caja e
contribuir com estratégias para fomentar o consumo e a produgéo sustentavel desses alimentos.
Meétodos: Foram selecionados artigos em inglés e portugués, entre 2002-2022, nas bases de dados
Pubmed, ScienceDirect e Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (Lilacs),
utilizando descritores para cada fruto e excluidos artigos duplicados e que abordavam estudos
com folhas, extratos, arvores do umbuzeiro e cajazeira, resultando em 23 artigos para a leitura e
analise completa. Resultados: Os frutos apresentaram valores significativos de fibras, vitaminas,
minerais, fitoquimicos e carotendides. Além de potencial para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, especialmente farinhas. No entanto, percebe-se uma lacuna quanto a avaliagao do
consumo alimentar desses frutos e sua insercao na alimentacgao institucional coletiva, fatores que
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certamente promoveriam a inclusao de alimentos da biodiversidade nos cardapios, fortalecendo a
producdo, cultura e economia locais. Conclusdo: As estratégias para a produgao sustentavel dos frutos
seriam promover técnicas de cultivo, informar agricultores familiares sobre o potencial nutricional
gastrondmico e a valorizagao do uso tradicional dos frutos; e, para fomentar o consumo, enfatizamos
a educacao alimentar e nutricional, o desenvolvimento de prepara¢des para a alimentagao escolar
e a realizagao de oficinas culinarias.

Palavras-chave: Compostos fitoquimicos; anacardiaceae; biodiversidade.

Abstract

Introduction: The Caatinga biome is potentially biodiverse, with emphasis on umbu (Spondias tuberosa
Arr.) and caja (Spondias mombin L.) fruits, however, their consumption is little explored, especially
in institutional food. Objective: The current study aims to gather information in the literature on the
nutritional and technological potential of umbu and caja and contribute to strategies to promote the
consumption and sustainable production of these foods. Methods: Articles were selected in English
and Portuguese, between 2002-2022, in the databases Pubmed, ScienceDirect and Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (Lilacs), using descriptors for each fruit and excluding
duplicate articles and those regarding studies with leaves, extracts, umbuzeiro and cajazeira trees,
resulting in 23 articles for complete reading and analysis. Results: The fruits presented significant
values of fiber, vitamins, minerals, phytochemicals and carotenoids. In addition to potential for the
development of new food products, especially flour. However, there is a gap in the assessment of
food consumption of these fruits and their inclusion in collective institutional nutrition, factors that
would certainly promote the inclusion of biodiversity foods on menus, strengthening local production,
culture and economy. Conclusion: Strategies for sustainable fruit production would be to promote
cultivation techniques, inform family farmers about the gastronomic nutritional potential and value
the traditional use of fruits; and, to encourage consumption, we emphasize food and nutritional
education, the development of preparations for school meals and culinary workshops.

Keywords: Phytochemicals; anacardiaceae; biodiversity.

Introducao

As frutas desempenham um papel importan-
te na alimentacdo humana, pois sao fontes de
micronutrientes como fibras, vitaminas, minerais
e fitoquimicos, que contribuem para a manu-
tencao da saude [1]. Nesse sentido, o reconhe-
cimento do valor nutricional e terapéutico das
frutas tém aumentado o seu consumo, assim
como a comercializacao de produtos derivados,

como polpa congelada, geleias, laticinios e su-
cos [2]. A Caatinga € um bioma exclusivamen-
te brasileiro que apresenta uma variedade de
espécies de frutas nativas e exéticas, como o
umbu (Spondias tuberosa Arr.) e caja (Spondias
mombin L.), com grande importancia na alimenta-
¢ao local, mas que ainda sao pouco conhecidas
cientificamente [3,4].
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O umbu é um fruto pertencente ao género das
Spondias, tipico do Nordeste brasileiro. Trata-se
de uma fruta de pequeno porte, com coloragao
amarelo-esverdeada, rica em vitamina C, compos-
tos bioativos e capacidade antioxidante. O umbu
€ amplamente consumido e comercializado pelo
seu sabor agridoce e aroma peculiar e, devido
a isso, desempenha diversos papéis de grande
importancia na sociedade [5, 1, 3].

Na economia local, o umbu se destaca, sendo
fonte de renda para agricultores que comerciali-
zam esse fruto e seus derivados (geleia, sorvete
e bebidas mistas), valorizando e estimulando o
consumo dessa fruta [3]. No meio ambiente, o
umbu produz frutos durante a estacao seca, sendo
fonte de alimentos para polinizadores e disperso-
res de sementes, contribuindo para a preservagao
e manutencao da biodiversidade [1].

Assim como o umbu, o caja também pertence
ao género Spondias e, no Brasil, € encontrado
especialmente nas regides Norte e Nordeste.
Essa fruta é pequena, tem coloragcdo amarelada,
casca fina, sabor agridoce e aroma perceptivel
[6]. E fonte natural de carotendides, vitaminas A
e C, minerais como potassio e cobre, e apresenta
uma quantidade significativa de compostos bio-
ativos e fibras dietéticas que podem fortalecer o
sistema imunolodgico, prevenindo ou até mesmo
tratando doencas [2, 6]. O caja, por sua vez, tam-
bém possui grande importancia socioecondémica
devido a sua comercializagao e pelo desenvol-
vimento de novos produtos, que aproveitam os
seus beneficios nutricionais e caracteristicas
sensoriais que tém alta aceitabilidade entre os
consumidores [2].

O consumo de alimentos de origem vegetal
esta fortemente associado a menores impactos am-
bientais em comparac&o com produtos de origem
animal, e o sistema de alimentacgao escolar exerce
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influéncia em diversos setores da sociedade, desde
beneficios na saude e educagao como também na
sustentabilidade ambiental, agricultura e protegéo
social [7]. Nesse contexto, a alimentagao escolar
representa um ambiente com potencial de promo-
ver habitos alimentares saudaveis e sustentaveis
através de cardapios propostos para esse contexto
que devem atender as necessidades nutricionais
e serem elaborados considerando tanto a cultura
alimentar regional como a tendéncia agricola da
regiao [8].

Todavia, apesar dos beneficios nutricionais e
tecnolégicos do umbu e caja para a saude, obser-
va-se que essas frutas ndo sao amplamente con-
sumidas e presentes na alimentagao escolar. Essa
situacao reflete nos dados da ultima Pesquisa de
Orcamento Familiar 2017-2018 [9], em que 87%
do consumo de frutas em residéncias estava ba-
seado em apenas abacaxi, banana prata, laranja
péra e melancia.

Além do que foi mencionado, os frutos umbu
e caja sdo considerados Plantas Alimenticias n&o
Convencionais (PANC) para algumas regides do
Brasil. Umas das caracteristicas das PANC é o
seu alto valor nutricional e o reduzido conhe-
cimento sobre suas formas de consumo [10].
Diante disso, este estudo foi norteado pela se-
guinte pergunta de pesquisa: por que os frutos
umbu e caja ndo sdo amplamente consumidos
na alimentacgao coletiva?

Neste sentido, esta revisdo tem como objetivo
reunir informacdes contidas na literatura cientifica
nacional e internacional sobre o potencial nutri-
cional e tecnolégico do umbu e caja. Além disso,
busca contribuir com estratégias de fomento a
producao e o consumo dessas frutas na alimen-
tacdo, visando promover a seguranga alimentar
e nutricional e valorizar a cultura do semiarido do
Nordeste.



Métodos

Esta pesquisa foi conduzida a partir de uma
revisao da literatura utilizando parametros de sis-
tematizacdo de buscas conforme The Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and
Meta-Analyses (PRISMA.) [11]. A etapa de busca

e selecao dos estudos foi realizada nas bases de
dados Pubmed, ScienceDirect e Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude
(Lilacs). Os descritores e as estratégias de busca
utilizados estédo descritos no Tabela 1.

Tabela 1 - Estratégia de busca dos artigos sobre Umbu (Spondias tuberosa) e Caja (Spondias
mombin L.). Natal, Rio Grande do Norte - Brasil (2023)

Base de Dados

Descritores

Umbu
(Spondias tuberosa

Caja
(Spondias mombin L.)

“Spondias tuberosa AND fruit”

“Spondias mombin AND fruit”

“Spondias tuberosa AND pulp’

“Spondias mombin AND pulp”

“Spondias tuberosa AND diet”

“Spondias mombin AND diet”

Pubmed, “Spondias tuberosa AND “Spondias mombin AND
ScienceDirect nutritional composition” nutritional composition”
e Lilacs “Spondias tuberosa

AND scholar feeding”

“Spondias mombin AND scholar feeding”

“Spondias tuberosa
AND culinary”

“Spondias mombin AND culinary”

‘Spondias tuberosa
AND gastronomy”

“Spondias mombin AND gastronomy”

“Spondias tuberosa”

“Spondias mombin”

Fonte: Autores (2023)

A partir da estratégia de pergunta Problema-
Conceito-Contexto (PCC), utilizou-se a seguinte
pergunta de pesquisa: por que os frutos umbu e caja
nao sdao amplamente consumidos na alimentagéo
coletiva? Como critérios de inclusao, foram selecio-
nados artigos cientificos publicados nos periodos
de 2002 a 2022, nos idiomas portugués e inglés.

Inicialmente foram utilizados descritores es-
pecificos formados pelo nome do fruto, operador
booleano e termos essenciais da pesquisa, com a
finalidade de encontrar de forma eficiente os artigos
mais precisos e relevantes sobre o tema do trabalho.

Também foram realizadas combinacdes de descri-
tores com termos envolvendo alimentagéo escolar,
culinaria e gastronomia, devido ao objetivo de pro-
mover a inclusdo do umbu e do caja na alimentagéo
escolar por meio de preparagdes culinarias. Por
fim, foi realizada a busca de artigos apenas com
0 nome dos frutos, visando maior abordagem que
pudessem contribuir e ser pertinentes na pesquisa.
No processo de selecao foram excluidos os artigos
duplicados nas bases de dados e os que avaliaram
as folhas, os extratos, umbuzeiro, cajazeira, além
aqueles que nao tratavam sobre os frutos umbu
(Spondias tuberosa) e caja (Spondias mombin L.).
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Os resultados foram extraidos para uma tabela
obtendo-se as seguintes informagdes: autor, pais,

Resultados

tipo de estudo, objetivos, métodos, principais acha-
dos e lacunas de pesquisa apontadas nos estudos.

Os resultados do estudo estao apresentados na Figura 1, bem como na Tabela 2 e na Tabela 3 abaixo.

Estudos selecionados em:
Pubmed (n = 249)
Science Direct (n = 1.870)
LILACS (n=94)
(n=2.213)

l

Estudos avaliados

Identificacéo

em triagem:
(n=835)

Estudos excluidos antes da triagem: n = 1.378

Estudos com folhas e extratos de folhas (n = 88)

Estudos excluidos:
Estudo de tese ou dissertagao (n = 3)
Resumo ou capitulo de livro (n = 54)

Estudos de otimizacdo de modelo (n = 2)
(n=147)

l

Triagem

Estudos elegiveis:
(n=688)

Estudos excluidos ap6s leitura de resumos:
(n =646)

l

Estudos incluidos
para leitura completa:
(n=42)

Estudos excluidos
(n=19)

Inclusado

l

Estudos incluidos

para analise
(n=23)

Fonte: Autores (2023)

Figura 1 - PRISMA flow diagram for identification of studies. Natal, Rio Grande do Norte - Brasil (2023)
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Tabela 3 - Estratégias para promog¢ao da utilizagdo dos frutos na alimentag¢ao coletiva considerando
etapas de producao e consumo. Natal, Rio Grande do Norte - Brasil (2023)

Agricultura familiar - Informar os agricultores quanto ao potencial
nutricional e tecnoldgico do umbu e do caja, para incentivar a producao e,
consequentemente, a familiarizagdo e o consumo desses frutos; Além de

promover treinamento aos agricultores sobre técnicas de cultivo dos frutos,
com a finalidade de aumentar a producéao, qualidade e seguranca dos
frutos [31].

Fomento e incentivo a producéo - Divulgar os potenciais nutricionais,
econdmicos e gastrondmicos do umbu e do caja, visto que um dos entraves
Producéao para promocao de frutos da sociobiodiversidade esta na auséncia de politicas

que reconhegam o potencial socioambiental envolvido na aquisicdo desses
frutos, desafios relacionados a gestao e ao consumo, aceitabilidade dos frutos
e desconhecimento dos mesmos por parte dos estudantes [32].

Valorizagao de PANC - Valorizar o conhecimento tradicional sobre o uso de
plantas alimenticias nao tradicionais com vista a promoc¢ao da segurancga
alimentar e nutricional (SAN) e o direito humano a alimentagcdo adequada

(DHAA) [33, 2].

Educacéo alimentar e nutricional - Informar a populagao, por meio de
palestras e materiais informativos, em escolas e feiras livres sobre o umbu
e caja, seu potencial nutricional e tecnolégico, e formas de inseri-los na
alimentacao; Além de conscientizar a respeito dos beneficios a saude que
esses frutos podem proporcionar, com o intuito de incentivar o seu consumo e
valorizar a sociobiodiversidade local [34].

Sistemas alimentares sustentaveis - Promover ambientes alimentares
sustentaveis, como hortas comunitarias, para estimular um estilo de vida mais
saudavel, o consumo de alimentos sem agrotoxicos e a interagao comunitaria;

garantindo bem-estar fisico, mental e social aos individuos envolvidos. Os
produtos agricolas obtidos nesses sistemas alimentares podem ser utilizados
também para comercializagdo, sendo uma forma de subsidio para as pessoas
da comunidade [35].

Evitar a aculturacao alimentar - Incentivar consumo de frutos da
sociobiodiversidade como medida para combater a aculturagdo promovida
pelo consumo de alimentos ultraprocessados; promovendo técnicas de
preparacoes e escolha de alimentos que favorecem a manutencéo de padroes
alimentares tradicionais [36].

Consumo

Ensino de habilidades culinarias - Realizar oficinas culinarias com participacéo
de nutricionistas e chefs de cozinha para ensinar preparacdes culinarias com
umbu e caja. A partir dessas oficinas culinarias, sera possivel valorizar as
frutas da sociobiodiversidade e a gastronomia local, assim como promover o
desenvolvimento de habilidades culinarias com as frutas [37].

Alimentagao escolar - Incluir nas merendas escolares preparacdes com frutos,
para incentivar o consumo e promover habitos alimentares saudaveis [38].

Fonte: Autores (2023).
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Discussao

Os frutos umbu e caja estao presentes no bio-
ma Caatinga, localizado majoritariamente na regiao
Nordeste do Brasil, com uma area de 1.128.697
km 2,apresenta uma populagao de 27,8 milhdes de
habitantes, com maioria em vulnerabilidade social e
altas taxas de analfabetismo, baixa renda e exclusdo
social; além disso o bioma sofre com a agao de ati-
vidades antrépicas (desmatamento, degradacao do
solo, etc.) e apresentar momentos de seca severa,
gue causa importante impacto socioeconémico, des-
sa forma pondo em risco a seguranca alimentar da
populacao e principalmente agricultores familiares
e de subsisténcia que necessitam de chuvas [39].

Os artigos analisados s&o predominantemente
de natureza quantitativa, experimental, descritiva e
transversal; distribuidos entre o0 ano de 2006 a 2022.
Grande parte desses estudos foram realizados no
Brasil, enquanto que um artigo foi proveniente da
Nigéria e outro do Equador. A maioria dos traba-
Ihos selecionados foram realizados com amostras
coletadas nos estados brasileiros situados na re-
gido Nordeste: Ceara, Rio Grande do Norte, Bahia,
Piaui, Pernambuco, Sergipe, Aracaju e Paraiba,
adicionalmente foram encontrados trabalhos em
que as amostras foram coletadas nos estados de
Minas Gerais e Parana, regides Sudeste e Sul do
pais, respectivamente. Ressalta-se o estudo de
Zielinski et al [22] realizado no Parana, demons-
trou pequeno teor de bioativos e baixa atividade
antioxidante dos frutos, criticamente pode-se alertar
que os frutos umbu e caja sendo originarios do
Nordeste, podem potencialmente ser afetados em
seus aspectos nutricionais devido a cadeia produti-
va relacionada ao tempo e condigdes de transporte
para outras regioes.

Os indicadores encontrados na polpa dos fru-
tos consistem principalmente em dados de vitamina
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C, carotendides e capacidade antioxidante. O caja
se destaca principalmente por seus valores de
provitamina A 223 RAE / 100g e carotendides totais
4869,5 ug/100 g [6] e apresentou valores de pro-
vitamina A superiores aos valores de cajui, murici,
pitanga, jenipapo, mangaba, bacuri, araca, umbu e
umbu-caja [13]. O umbu se destaca pelos valores
de vitamina C [16, 18, 29, 28] e atividade antioxi-
dante [29, 28, 20] superior a cacau, coco, graviola,
mamao, péssego, abacaxi, tamarindo [22].

Os residuos de umbu, devido a presenca de
fibras, compostos fendlicos e carotendides em sua
composicdo, podem ser utilizados para o desen-
volvimento de produtos alimenticios e de farmacos
benéficos a saude humana. Nesse sentido, a fa-
rinha dos residuos de umbu € um alimento obtido
que se destaca pelos dados nutricionais de lipidios,
compostos fendlicos e capacidade antioxidante,
mas também pelas suas propriedades tecnoldgicas
satisfatérias como absorcdo de agua, absorgao
de dleo e capacidade emulsificante, podendo ser
utilizada como ingrediente funcional.

Os estudos incluidos nesta revisdo apresentam
contribuicdes significativas em relagao ao potencial
nutricional e funcional dos frutos, como: trigonelina
(composto bioativo); polissacarideos (xilose, ara-
binose e ramnose), compostos fendlicos, fibras
(pectina), carotendides (B-caroteno, a-caroteno,
licopeno e [3-criptoxantina), acidos organicos (acido
quimico), novos compostos (nistose - oligossacari-
deo), mineral (ferro) e alta atividade antioxidante.

Os artigos também trazem informacdes que
ressaltam o potencial tecnolégico dos frutos como:
a producao de bebidas fermentadas (vinhos e be-
bidas a base das frutas); os desenvolvimentos de
alimentos e ingredientes funcionais (geleia, sorvete
e alimentos probioticos) e para a elaboracao de



farmacos benéficos a saude devido as proprieda-
des antioxidantes dos frutos.

Apesar de nao ter sido aplicada nenhuma ava-
liacdo da qualidade dos estudos, quanto ao método
e risco de vieses, os estudos apresentaram de uma
forma geral boa consisténcia metodolégica, no
que se refere ao cuidado na coleta das amostras
e robustez quanto a parte analitica, identificacédo
de novos compostos bioativos de caracteristica
funcional, composicao centesimal e potencial antio-
xidante; além da avaliacao do potencial tecnolégico
dos frutos para a elaboragado de novos produtos
alimenticios, com boa reprodutibilidade.

Ametodologia adotada nos artigos selecionados
€ coerente com o objetivo proposto pelo trabalho e
esta em conformidade com a coleta e analise dos
resultados obtidos. Nessa perspectiva, os autores
fornecem uma descri¢cao detalhada e devidamente
justificada das abordagens utilizadas, dos procedi-
mentos realizados e das condigdes que 0s experi-
mentos foram conduzidos. Com isso, percebe-se
que os métodos empregados sao adequados para
ainvestigacao e resolugéo das questdes propostas
nos artigos. Os estudos foram produzidos de forma
independente, sem conflitos de interesse. As discus-
sOes e conclusdes foram bem construidas e emba-
sadas com base nos resultados obtidos do estudo.

Os resultados apresentados nos artigos evi-
denciam o potencial nutricional e tecnolégico do
umbu e do caja, uma vez que 0 seu uso pode
implicar em beneficios socioeconémicos e na segu-
ranga alimentar e nutricional para as comunidades
tradicionais e agricultores, em especial o umbu; por
sua arvore ser sagrada no semiarido por florescer
e frutificar em periodos de seca [40]. Nao obstante,
percebe-se que essas informagdes sobre esses
frutos ndo estio associadas com a cultura, meio
ambiente, economia local e a outros fatores perti-
nentes no ambito da alimentagao escolar.

A presente revisao trouxe informagdes quanto
ao potencial nutricional e tecnolégico dos frutos da
sociobiodiversidade do nordeste brasileiro, umbu
(Spondias tuberosa Arr.) e caja (Spondias mombin
L.). Foi possivel observar que os estudos avaliados
apresentaram informacdes sobre a presenca de
fibras, compostos fendlicos, carotendides, minerais,
alta atividade antioxidante, compostos bioativos
com efeitos benéficos para a saude humana e
utilizacao dos frutos na elaboracao de novos pro-
dutos alimenticios.

Os estudos demonstraram que os frutos nao
estdo presentes em cardapios para alimentagao
coletiva ou em preparacoes culinarias habituais.
A alimentacéo e a nutricdo sao muito importantes
para a promog¢ao e o desenvolvimento cognitivo,
principalmente de escolares [41]. Cardapios esco-
lares diversos promovem o consumo de alimentos
saudaveis, possibilitam a elaboragcao de prepa-
racbes mais atrativas [42] e novas preparagoes
aumentam o contato de criangas com os alimentos
[43]. A inclusao de frutas na alimentacéo escolar,
por exemplo, pode contribuir com valores energe-
ticos e nutricionais de dietas, com destaque para o
beta-caroteno, em que sua auséncia pode resultar
em déficit de crescimento e cegueira [44].

No municipio de Natal-RN, estudo realizado
com escolares entre 7 e 10 anos, constatou que
embora os escolares compreendam as conse-
qguéncias de nao ingerir alimentos saudaveis, os
mesmos relatam que a fruta possui um sabor
desagradavel [45]. Ou seja, a inclusao de frutos
da sociobiodiversidade em cardapios escolares
esta além da realizacao de chamadas publicas
e construcdo de cardapios. Uma das estratégias
para a promogao de frutos da sociobiodiversidade
em cardapios escolares € a educacgéo alimen-
tar e nutricional. Estudo realizado com escolares
entre 4 e 6 anos em escola municipal de Porto
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Velho - RO, realizou roda de conversa entre os
alunos sobre fruto da sociobiodiversidade local
(pupunha, cupuacu e agai), em seguida analise
sensorial com os alunos e obteve aceitagdo acima
de 90% [46].

Outra estratégia para a promocéo dos frutos é
a compra na forma de polpa. Um estudo realizado
no municipio de Santarém - PA constatou, em cha-
madas publicas, aumento no volume de compras
de polpa de frutas da sociobiodiversidade entre os
anos de 2015 —2020 [47]. No municipio de Palmas-
TO, Bosco e Domingo [48], utilizaram a polpa do
buriti (fruta nativa da regido), para a elaboracao de
doces, paes e bolos, em seguida as preparacdes
foram submetidas ao teste de aceitagdo com crian-
cas de escola publica com idade entre 7 e 8 anos
e obteve boa aceitacao.

Conclusao

Apresentou-se informacgdes relacionadas
ao potencial nutricional e tecnolégico do umbu
(Spondias tuberosa Arr.) e caja (Spondias mom-
bin L.). Os estudos analisados demonstram que
os frutos possuem o alto teor de nutrientes e
bioativos, além de propriedades tecnoldgicas
satisfatorias para o desenvolvimento de produtos
alimenticios derivados, como farinha. Todavia,
percebe-se que essas informacgdes estao desco-
nectadas com aspectos sociais, culturais, eco-
némicos e ambientais; o que certamente é um
dos entraves para potencializar o consumo dos
frutos. Os frutos sao ricos nutricionalmente e seu
consumo em ambientes de alimentagao coletiva,
como escolas, por exemplo, nao foi evidenciado
na revisao da literatura.

Devido a isso, as estratégias apresentadas
no presente trabalho envolvem principalmen-
te educacao alimentar, praticas sustentaveis,
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Outro exemplo é o de Diniz e Santarelli [32], os
autores relatam a inclusdo da polpa de jucara na
alimentacao escolar na forma de suco, através da
formulacéo de suco elaborado com jucara e banana,
e obtiveram 90% de aceitacao entre os escolares;
ademais os autores enfatizam que a polpa de jugara
pode funcionar como estimulo para a conservagao
da biodiversidade local e estimulo ao desenvolvi-
mento socioecondémico de pequenos agricultores.

O conhecimento e consumo da flora local, em
especial o caja na alimentagao escolar, pode ser
uma estratégia para auxiliar na prevencgao de defici-
éncias nutricionais, a exemplo a deficiéncia de vita-
mina A, que é reduzida e controlada pelo Programa
Nacional de Suplementacéo de Vitamina A (PNSVA)
que atende criangas entre 6 e 59 meses [49] e o
NutriSUS realizado em escolas e creches [50].

inclusdo das frutas nos cardapios escolares e
apoio a producao desses alimentos. Tais medi-
das tém como objetivo promover a producao e
o consumo sustentavel desses frutos, estabe-
lecer pontes entre outros setores da sociedade
e no sistema de alimentacédo escolar, visando
melhorar a qualidade e seguranca alimentar e
nutricional da populacao.
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