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Introdução

Este material foi produzido em 
parceria pela RG e o ekuia Amazô-
nia food lab, com o intuito de deta-
lhar o ecossistema de tecnologia em 
alimentos da Amazônia Brasileira. 

Unidos pelo objetivo comum de 
criar maior visibilidade e acesso a 
soluções de base florestal, compar-
tilhamos conhecimento e criamos 
um relatório que detalha as princi-
pais temáticas acerca do desenvol-
vimento do eixo de alimentos na 
bioeconomia da floresta.   

Foram anos de imersão que  
geraram muito mais do que  
números, dados, análises e gráficos. 
Desenvolvemos uma cartografia 
autoral que traça um caminho para 
conectar, com harmonia e equilí-
brio, todos os agentes de uma ca-
deia justa e sustentável.

Queremos proporcionar a sim-
biose entre a floresta e seus ha-
bitantes, para que saibamos tirar 
proveito da riqueza dos seus ingre-
dientes sem prejuízo à cultura local,  
preservando o ecossistema e  
respeitando o meio ambiente. 

Aqui, você também vai encon-
trar inspiração para oportunidades 
de utilização dos principais ingre-
dientes amazônicos, com aprofun-
damento técnico e científico das 
propriedades nutricionais e apli-
cabilidade em diferentes áreas de 
conhecimento.

Temos todas as ferramentas para 
aproximar marcas e pessoas  
dispostas a transformar a indústria 
de alimentos com os sabores e  
saberes amazônicos, oferecendo 
nossa experiência e vivência com o  
sistema alimentar. 

Este relatório é apenas um guia 
para, juntos, darmos início a uma  
verdadeira mudança de  
paradigma.

Uma jornada da floresta à mesa!
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Sobre a RG Sobre o ekuia

Ao longo dos anos, a RG criou  
conexões com diversas vozes  
amazônicas. Uma rede composta por 
empresas, startups, clientes e  
stakeholders que pensam exatamente 
como o líder indígena Ailton Krenak: 

 
“a floresta como poética de vida.”  

    

Para começar a entender a  
complexidade dos ingredientes  
amazônicos, primeiro nos   
debruçamos na cultura local.  Depois 
compreendemos a ancestralidade que 
envolve o uso dos alimentos pelos  
povos originários. Conversamos e  
debatemos com especialistas  
temas prementes e urgentes, que  
convergem com nossos pilares de  
atuação: inovação, tecnologia,  
bem-estar e combate ao desperdício.

Idealizado a partir da necessidade 
em comum de solucionar os  
principais desafios das cadeias de  
alimentos da Amazônia, com o apoio 
do idesam (Instituto de Desenvolvi-
mento Sustentável da Amazônia), e da 
AMAZ, a ateha Negócios pelo Clima 
desenvolveu em 2021 um modelo de 
negócio focado em gerar ganho de es-
cala de alimentos da Amazônia:    

O ekuia amazônia food lab, que 
nasce com o propósito de valorizar a  
biodiversidade e gerar escala para uma 
economia baseada no uso sustentável 
de bens florestais.

O ekuia atua em diversos estágios, 
conectando ciclos de desenvolvimento 
de cadeias socioprodutivas, tecnologia, 
conhecimento de mercado, inteligên-
cia industrial e visibilidade para pro-
dutos alimentícios amazônicos.
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Carta aberta da floresta aos investidores e  
empreendedores da Amazônia brasileira

Há mais de 16 mil anos, a Amazô-
nia é vista como fonte inesgotável de 
recursos. Recentemente, depois de es-
gotar outras tantas como a amazônica, 
a humanidade passou a enxergar que 
existe um fundo nessa fonte.      

A manutenção dos bens flores-
tais e a própria existência do planeta 
sempre dependeu de nós. Contudo, 
ocasionalmente o mundo está enten-
dendo isso apenas agora. Logo quan-
do calhou de ser a Amazônia uma das 
últimas florestas e reservas de biodi-
versidade que se mantém em pé.      

No auge da mídia e garoto propa-
ganda das soluções climáticas, o bio-
ma vem sendo constantemente visado 
e até mesmo assediado.      

Enquanto iniciativas prometem 
milhões de dólares para sua preserva-
ção, grande parte do mercado segue 
enxergando o tema como apenas mais 
uma grande oportunidade de cresci-
mento.     

Sim, a floresta é uma grande opor-
tunidade econômica, mas acima de 
tudo é a base de sustentação da vida 
no planeta Terra.   

A atratividade e a publicidade do 
tema Amazônia é um mecanismo de 
aspectos ambíguos: por um lado im-
portante para gerar visibilidade para 
quem quer passar a direcionar seu 
capital para causas mais humanitárias 
e ambientais; por outro, danosa se não 
sustentada por um aparato que asse-
gure acesso, viabilidade, distribuições 
igualitárias e manutenção das dinâmi-
cas sociopolíticas do território.

Em um país onde mais de metade 
da população vive sobre algum tipo de 
insegurança alimentar e, ainda assim, 
cerca de 25 milhões de toneladas de  
alimentos são simplesmente jogadas 
fora, é impossível não citar o nosso  
papel fundamental de criar oportuni-
dades e uma distribuição de renda e 
recursos mais justa e igualitária.

Podemos ser o berço da alimen-
tação mundial no futuro, mas para 
isso precisamos garantir o real com-
promisso de empresas, investidores e 
organizações para gerar segurança à  
floresta e sua comunidade - para,  
então, gerarmos segurança para o 
mundo.
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Mapeamento  
de desafios

Apesar de conter a maior biodi-
versidade do mundo e de 70% da ma-
téria-prima exportada da Amazônia 
serem espécies alimentícias, o ecossis-
tema de desenvolvimento de tecnolo-
gias e soluções para o ganho de escala 
de alimentos da floresta ainda tem 
baixa visibilidade e competitividade no 
cenário nacional e mundial. 

Apenas 0,7% das foodtechs da 
Amazônia chegam a um cenário de 
inserção significativa no mercado - 
seja por falta de conhecimento e  
articulação com os cenários locais,  ou 
pela constante cultura de isolar a 
floresta da economia de base.

Chegamos a um ponto onde é  
urgente a construção de uma nova 
economia baseada no uso sustentável 
de bens florestais. Para isso, é neces-
sário entender de forma detalhada os 
desafios.

Anos de estudo e análises nos le-
varam à compreensão de que existem, 
hoje, macro desafios e temas urgentes 
a serem solucionados e debatidos para 
garantir o ganho de escala da cadeia de 
alimentos da Amazônia.

Detalhamos, a seguir, de cada um 
desses macrotemas, seus contextos 
históricos, desafios e pontos-chave 
para suas resoluções.

Puxuri 
Licaria puchury-majo
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Um relatório do Banco Mundial  
mostra que os territórios indígenas  
contêm mais de 80% da biodiversi-
dade mundial. Cercados por esse am-
biente, os povos da Amazônia apren-
deram a ter uma relação simbiótica 
com a floresta. Eles desenvolveram 
formas de integrar seus territórios à 
sua existência. E essa é uma relação  
complexa, onde a sobrevivência de um 
só é possível com a sobrevivência do 
outro.     

A floresta Amazônica é uma gran-
de prestadora de serviços ecossistê-
micos para o planeta Terra. E quem 
opera essa dinâmica são os povos que 
a ocupam. Dentro e ao redor das flo-
restas há uma série de atividades que 
mantêm esses serviços funcionais. São 
pessoas, tribos e comunidades dispos-
tas a viver, construir e aprender  
perante uma relação íntima com a  
floresta.     

Essas pessoas têm conhecimentos  
únicos sobre a lógica florestal e seus  
recursos. São milhares de anos de 
práticas e saberes ancestrais que lhes 
permitiram viver de forma sustentável. 
Conhecimento esse que também se 
prova crucial para proteger e garantir o 
desempenho ambiental e da  
biodiversidade da floresta.    

Um exemplo claro está no fato de 
que métodos usados pelas tribos indí-
genas demonstraram encorajar a  
biodiversidade em uma taxa muito 
maior quando em comparação à  
agricultura comercial, que deixa a terra 
com pouco ou nenhum habitat de vida 
selvagem e polui o meio ambiente com 
o uso pesado de pesticida.

“territórios indígenas  
contêm mais de 80%  

da biodiversidade mundial.”

Preservação dos povos  
e culturas originárias
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Outro estudo importante, conduzi-
do pelo Instituto Nacional de Pesquisas 
da Amazônia, constatou que as terras  
indígenas foram mais eficazes em  
evitar o desmatamento em locais com 
alta pressão do que áreas de uso ape-
nas sustentável.  

Os esforços de conservação da 
floresta e a manutenção da biodiversi-
dade são muito mais eficazes na mão 
dessas tribos e comunidades. O desa-
fio está em criar aparatos para que elas 
possam se desenvolver com menor 
incidência de zonas de conflito e, por 
consequência, menos risco.      

Um bom primeiro exemplo con-
siste em gerar maior valor e atrativida-
de para produtos da bioeconomia no 
lugar de atividades como o gado. 

Além de proporcionar maior segu-
rança para o ecossistema, a bioecono-
mia encoraja a preservação dos povos 
da floresta e se dispõe a aprender e a 
respeitar seus fluxos por meio da tec-
nologia.

Gerar valor econômico dentro de 
sistemas que encorajam a preservação 
de povos e comunidades que ocupam 
o território e o entorno da floresta, 
além de uma oportunidade, é a solu-
ção para um segundo desafio: o ganho 
de escala das cadeias produtivas.

Para que o mercado de alimentos 
amazônicos ganhe tração e se  
mantenha saudável a curto e longo 
prazo, a cadeia produtiva precisa estar 
saudável e próspera. O que nos leva de 
volta ao ponto de partida: a simbiose 
entre povo e floresta. Eles precisam  
sobreviver e prosperar juntos, no mes-
mo ritmo.

Camapu 
Physalis
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A ocupação histórica e a urbani-
zação da Amazônia seguiu modelos 
complexos e multifacetados, com con-
tradições e paradoxos. Do ponto de 
vista das formas sociais, demográficas 
e econômicas de uso e ocupação, a re-
lação entre “floresta” e “urbano” vem se 
distanciando cada vez mais da ideia de 
“fronteira agrícola”, como um processo 
muito limitante e detectável entre os 
supostos dois mundos. Os conceitos 
de “floresta urbanizada” ou “cidades 
rurais” são dois exemplos interligados 
desse distanciamento.  

No entanto, mesmo com esse con-
junto de interações estabelecidas, a 
vida da cidade e seus valores (emo-
cionais e éticos) estão desconectados 
do rural e florestal amazônico de tal 
forma que são vistos como não inter-
ligados entre si. Entre as muitas con-
sequências dessa desconexão estão 
a exclusão das populações rurais da 
participação efetiva nas decisões que 
as afetam e a exclusividade da tomada 
de decisão por uma despreparada pe-
quena parcela da população rural que 
habita ou transita por centros urbanos.

Em contrapartida, há a dificuldade 
dos grupos sociais urbanos e do mer-
cado em identificar e reconhecer os  
impactos de seus meios de subsistên-
cia sobre questões relacionadas com a  
desflorestação e a perda da  
biodiversidade. 

Por fim, há também o fraco  
engajamento social em processos e 
ações para enfrentar os problemas  
ambientais e sociais diretamente rela-
cionados às áreas rurais e florestais. 

Em um sentido amplo, reconhece-
mos três fatores que subsidiam a  
compreensão dessas desconexões  
ético-avaliativas entre mercado e  
floresta na Amazônia brasileira. Dois  
fatores partem de um processo histó-
rico de ocupação da região: a relação 
entre ‘povoamento’ e ‘sertão’ nos pro-
cessos de colonização europeia e o 
mito da inesgotabilidade dos recursos 
naturais amazônicos. O outro, mais re-
cente, deriva dos processos de moder-
nização tecnocientífica e da inserção 
de cidades amazônicas em movimen-
tos de globalização e suas dificuldades 
relacionadas à construção da subjetivi-
dade (sentimentos, crenças, gostos ou 
opiniões) na complexa dinâmica social 
de populações globalizadas.

O processo histórico de coloni-
zação desorganizou configurações 
milenares nesta macrorregião e criou 
imagens, simbologias e significados 
que perduram e contribuem signifi-
cativamente para a habitual economia 
predatória e modelos sociais. Também 
orientou para os processos de urbani-
zação que considera a floresta, indíge-
nas, diversidade sociocultural e força 
hidrológica como riquezas a serem 
consumidas e, ao mesmo tempo, espa-
ços “selvagens” a serem civilizados, e 
não conversados.

Ausência de articulação 
entre floresta e mercado
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A Amazônia abriga um dos  
ecossistemas mais diversos e frágeis 
do mundo. A promoção do desenvol-
vimento econômico da região deve ser 
feita de forma ambientalmente res-
ponsável. Isso requer um investimento 
significativo em pesquisa e desen-
volvimento de tecnologias e práticas 
sustentáveis, o que pode ser difícil de 
realizar em uma área onde o acesso 
à tecnologia e ao capital intelectual é 
limitado.

Seja pelo posicionamento  
geográfico ou pelo contexto  
histórico, a retenção de talentos e de 
recursos intelectuais e tecnológicos 
para a região amazônica é uma  
realidade. 

Apesar de uma população bastante 
vinculada a universidades, programas 
de incentivo e centros de pesquisa, 
empresas da região ainda enfrentam 
uma grande taxa de mortalidade, mui-
tas vezes atreladas a ausência de re-
cursos humanos e tecnológicos para 
apoiar seu desenvolvimento.

Além disso, a região tem níveis 
relativamente baixos de educação 
e habilidades, assim como uma alta 
complexidade cultural e social, em 
comparação a regiões mais desenvol-
vidas. Isso pode tornar desafiadora a 
atração e a retenção de talentos aptos 
a desenvolver uma força de trabalho 
preparada para transferir conheci-
mento e tecnologias.

Uma economia sustentável precisa 
ser uma economia baseada no conhe-
cimento.

Falta de tecnologia e 
recursos intelectuais

Flor de Bertalha 
Basella alba L.
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O contexto atual do desmatamento 
na Amazônia é preocupante. Segundo 
dados do Instituto Nacional de Pesqui-
sas Espaciais (INPE), o desmatamen-
to na Amazônia brasileira aumentou 
acentuadamente nos últimos anos. 
Em 2020, a floresta amazônica perdeu 
mais de 11.000 quilômetros quadrados 
(4.281 milhas quadradas) de cobertura 
florestal, marcando a maior taxa anual 
de desmatamento desde 2008.

As causas do desmatamento na 
Amazônia são diversas e incluem uma 
combinação de atividades legais e 
ilegais, incluindo pecuária, cultivo de 
soja, extração de madeira, mineração e 
grilagem de terras. Essas atividades ge-
ralmente são motivadas por interesses 
econômicos e são facilitadas pela fraca 
aplicação de leis e regulamentos  
ambientais.

A perda da cobertura florestal tem 
um grande impacto no clima, na bio-
diversidade e nas comunidades locais. 
O desmatamento libera grandes quan-
tidades de dióxido de carbono na at-
mosfera, contribuindo para a mudança 
climática global. Também destrói o 
habitat crítico para uma grande varie-
dade de espécies de plantas e animais, 
incluindo muitas que são endêmicas 
da Amazônia. Além disso, o desma-
tamento pode levar à degradação do 
solo, escassez de água e outros proble-
mas ambientais que podem ter impac-
tos negativos nas comunidades locais 
e seus meios de subsistência.

A raiz do desmatamento vem  
sendo moldada por uma variedade de 
fatores históricos e contemporâne-
os. Interesses, políticas e modelos de 
desenvolvimento aplicados na região 
ao longo dos anos consolidaram uma 
série de eventos que reverberam, até 
hoje, no avanço do desmatamento e na 
degradação da floresta amazônica.

Avanço do desmatamento 
e degradação da floresta
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O Brasil é, antes de tudo, um mo-
saico de vivências e sabores. Uma for-
ma de manter esse patrimônio históri-
co vivo é criando espaços para que ele 
se sustente ao longo do tempo - e aqui 
entramos na cultura amazônica e suas 
peculiaridades. Os povos da Amazônia 
se alimentam da fauna e flora de ma-
neira sustentável há muitas gerações, 
por meio da caça e da pesca.

No país, há dois principais territó-
rios geográficos para a região: bioma 
Amazônia e Amazônia Legal. O bioma 
Amazônia possui 4,2 milhões de km2, 
é definido como um “conjunto de 
ecorregiões, fauna, flora e dinâmicas e 
processos ecológicos similares”, sendo 
composto por florestas tropicais úmi-
das, extensa rede hidrográfica e enor-
me biodiversidade.

Nesse bioma, que hospeda en-
tre 10% e 15% da biodiversidade do 
planeta e até 25% da biodiversidade 
terrestre, a diversidade de alimentos 
é também única: há uma vastidão de 
diferentes frutas, pescados, ervas, tu-
bérculos, nozes, óleos e farinhas. 

É de se esperar que essa biodiver-
sidade seja explorada e estudada em 
diversos níveis - e também é o que 
diferencia o mercado brasileiro de 
produtos especiais do resto do mundo. 
E as potencialidades não exploradas 
ainda são muitas - seja nos ouriços de 
castanha-do-brasil gerando energia, 
seja nos saberes e sabores locais que 
são praticados em populações tradi-
cionais.

A pluralidade da 
Amazônia

5959%%

4848%%

3838MMMM
a população estimada de 
habitantes na Amazônia

do território nacional  
brasileiro é Amazônia Legal

do território nacional 
 brasileiro é bioma Amazônia
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Os povos da Amazônia se alimen-
tam da fauna de maneira sustentável, 
há muitas gerações, por meio da caça e 
da pesca. No entanto, há também di-
versos relatos de usos medicinais e ri-
tualísticos de animais e seus produtos. 
Por exemplo, a gordura do peixe-boi é 
usada para fazer pomadas. O veneno 
da rã-kambô (Phyllomedusa bicolor) é 
usado por alguns grupos indígenas na 
Amazônia para tratar diversas doenças.

As árvores de grande porte totali-
zam 2.500 espécies (1/3 de toda a ma-
deira tropical do mundo) e são mais de 
30 mil espécies de plantas (das 100 mil 
da América do Sul). São mais de 2.000 
espécies de plantas identificadas como 
de utilidade na alimentação e na medi-
cina, bem como na produção de óleos, 
graxas, ceras etc.

A infinidade - e densidade - de  
árvores é de grande importância para 
o bioma, as comunidades amazôni-
cas e a indústria nacional. Dentre as 
milhares de espécies, podemos citar 
o açaí, a seringueira, andiroba, pupu-
nha, mogno, cedro, cacau, cupuaçu, 
guaraná e tucumã. Suas utilidades para 
os povos locais são muitas, desde ali-
mentação, geração de renda, uso da 
madeira, resinas e látex, utilização nos 
preparos medicinais e ritualísticos, até 
a presença no imaginário popular, em 
contos, lendas e causos.

A floresta Amazônica nos encanta 
com todas suas belezas, cores e sabo-
res sem fim. Com diferentes troncos, 
folhas grandes e pequenas, de todas as 
formas e texturas, flores e frutos para 
todos os gostos. Toda a diversidade 
que a floresta tem é presença viva no 
imaginário popular, revelando uma 
relação antiga entre as plantas e os 
povos da floresta. Buscar compreender 
seus mistérios é romper os limites que 
separam a humanidade da natureza. 
É aceitar que, sim, a vitória régia deve 
ser preservada, pois mais do que uma 
belíssima flor, símbolo da Amazônia, 
é uma índia que morreu ao venerar a 
Lua.

O uso da fauna e da  
flora para a sustenta-
ção das comunidades da 
Amazônia

1/31/3
de todas espécies de madei-
ra tropical estão na Amazô-

30k30k
 espécies de plantas, equivalente a 

30% do existente na LATAM
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Baseados no uso de ativos flores-
tais, os negócios vêm se desafiando 
para construir modelos que integram 
biodiversidade à tecnologia a fim de 
gerar sustentabilidade e impacto posi-
tivo de longo prazo, assim como incor-
porar valor a seus produtos e cadeias 
produtiva.

Aliar biodiversidade à tecnologia 
e inovações é basicamente o que gere 
a bioeconomia. Ela está presente nos 
mais diversos segmentos, podendo 
oferecer soluções para indústria far-
macêutica, de cosméticos, automobi-
lística, saúde, alimentos e outras.

Quando sob recorte do ecossiste-
ma brasileiro e da Amazônia, o poten-
cial se torna inquestionável.

Do ponto de vista de tecnologia 
e mercado, o Brasil é hoje o quarto 
maior mercado de alimentos saudáveis 
do mundo. Segundo o Sebrae, cresceu 
98% nos últimos anos. O país é ênfase 
na categoria de saudáveis no cenário 
mundial e conta com pioneirismo em 
diversas novas tecnologias em fibras, 
ingredientes e produtos.

Ao longo dos últimos anos, o Brasil 
também se destacou no investimento 
e aprimoramento de tecnologias para 
o agronegócio, contendo hoje apara-
to tecnológico suficiente para criar e 
adequar técnicas de manejo do solo, 
eficiência energética e hídrica, produ-
tividade, rastreabilidade e outros. Além 
de um grande exportador de diversos 
ingredientes como o café, também é o 
terceiro maior produtor de frutas do 
mundo.

Responsável por mais de 10% do 
PIB brasileiro e mais de 1,8 milhões de 
empregos diretos, a indústria de ali-
mentos por si só apresenta números 
que atraem cada vez mais iniciativas e 
fomenta a inovação no setor.

No recorte da biodiversidade, so-
mente na floresta amazônica o bioma 
corresponde a 1/3 de todas as florestas 
tropicais do mundo. Isso correspon-
de a 25% da biodiversidade terrestre e 
mais espécies de peixes do que qual-
quer outro sistema fluvial do planeta.

Um breve contexto do 
setor industrial de 
alimentos na região

“o bioma amazônia 
corresponde a 1/3 de todas as  
florestas tropicais do mundo”
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As empresas da Amazônia brasilei-
ra já exportam 64 ingredientes compa-
tíveis com a floresta, com uma receita 
anual média de quase US$ 176 bilhões. 
São um total de 955 produtos diferen-
tes exportados, todos com potencial 
para volumes muito maiores e poden-
do atingir cada vez mais mercados.

A comida tem potencial para ser 
um elemento-chave na promoção da 
bioeconomia, pois abrange diversas 
cadeias de valor, inclui vários tipos 
de produtos (matéria-prima bruta 
ou pronta para consumo, acessórios, 
equipamentos etc.) e também serviços 
em setores como turismo, pesquisa, 
cultura, saúde e outros.

Além disso, os negócios de comida 
são geradores de emprego, tanto em 
áreas rurais como urbanas. Muitas das 
tecnologias centrais a essa cadeia têm 
baixo custo e são relativamente mais 
acessíveis para pequenos e microem-
preendedores.

“Ingredientes da floresta já obtém 
uma receita anual média de US$ 176 
bilhões”

Há indícios fortes de que a Amazô-
nia possa abrigar territórios de comida. 
Análises revelaram a importância eco-
nômica do chamado “sistema de co-
mida” para a região: mais de 33% dos 
profissionais ocupados na Amazônia 
Legal trabalham em atividades ligadas 
à produção, processamento, comer-
cialização ou descarte de alimentos.

E o Brasil tem todo o potencial para 
ser o precursor desse movimento.

Em termos relativos, trata-se de 
um contingente muito maior do que o 
verificado no restante do Brasil - que 
emprega cerca de 24% da força de tra-
balho no setor de comida.

Do ponto de vista da biodiversi-
dade e potencial de mercado, análises 
apontam que a rentabilidade por hec-
tare de ativos da bioeconomia, como 
alimentos, é quinze vezes superior à 
rentabilidade por hectare do gado. Isso 
gera um potencial de mercado de R$ 
7 trilhões por ano, que não está sendo 
aproveitado nem pelo Brasil, nem pelo 
mundo.

A floresta Amazônica precisa ser 
defendida como celeiro e berço da ali-
mentação mundial do futuro. Para isso, 
é preciso criar um cenário de valori-
zação econômica desses bens e ativos 
florestais a fim de perpetuar uma nova 
economia.

A Amazônia e o mercado 
global de alimentos com 
o mundo

Contexto atual de como a floresta 
se relaciona com o mercado
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A indústria de alimentos 
amazônicos

A demanda por alimentos saudá-
veis, funcionais, orgânicos e produzi-
dos com responsabilidade social tem 
crescido em todo o mundo. Isso cria 
um ambiente mais promissor para no-
vos negócios, e seus empreendedores 
podem concentrar esforços em cres-
cer ao invés de apenas sobreviver.

Dois fatores adicionais ajudam a 
explicar como os empresários têm 
conseguido prosperar, apesar das difi-
culdades crônicas de empreender na 
Amazônia.

Empreender no mundo da comi-
da, em pequena escala, é um negócio 
relativamente acessível para quem tem 
pouca experiência. No início, não exige 
muito capital. O empreendedor pode 
começar usando apenas equipamen-
tos genéricos e relativamente baratos e 
contratando mão-de-obra sem treina-
mento específico. Conforme o empre-
endimento tiver sucesso, pode crescer 
de forma gradual, com investimento 
em produção, gestão e treinamento 
dos funcionários.

As empresas criam modelos de 
negócio bem adaptados às condições 
peculiares da Amazônia. Por exemplo, 
em geral não são donas de terras, fator 
importante considerando a inseguran-
ça fundiária que afeta grande parte da 
região. 

Somente 19% dos empreendimen-
tos - entre os que dedicam-se à pro-
dução ou processamento de alimen-
tos - são proprietários de terras. Os 
demais 81% adquirem matéria-prima 
de pequenos produtores ou comuni-
dades tradicionais, focando no pro-
cessamento e comercialização.

Grande parte dessas empresas 
evita mercados mais regulamenta-
dos (como comércio interestadual de 
produtos de origem animal, que exige 
SIF), atividades que requerem licen-
ça ambiental (por exemplo, manejo 
de florestas nativas para extração de 
óleos), ou mercados muito exigentes 
(como exportação de frutas de mesa, 
pescados, chocolate etc.). 

Ao mesmo tempo em que as em-
presas sediadas na Amazônia crescem 
com aparente lentidão, empreende-
dores sem apego ao território perce-
bem que podem produzir produtos 
nativos da Amazônia com menor 
custo e maior lucro em outros países 
ou regiões. Historicamente, o caso 
mais emblemático é o da borracha 
natural (Hevea brasiliensis). Esse fe-
nômeno ocorre com frequência nas 
cadeias da comida. Um produto ori-
ginário da Amazônia, como o cacau, 
prosperou na Bahia, Costa do Marfim 
e Gana. Outro caso é o da mandio-
ca, que tem na Tailândia o principal 
centro de abastecimento do mercado 
internacional. O abacaxi, fruta nativa 
da Amazônia, é cultivado com sucesso 
na Costa Rica. Isso se aplica também a 
produtos emergentes. 
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Em alguns casos a produção fora 
da Amazônia é tão competitiva que o 
mercado nacional de produtos ama-
zônicos passa a ser ocupado por for-
necedores estrangeiros. Por exemplo, 
o Brasil importa castanha-do-brasil 
descascada da Bolívia e do Peru (Cos-
lovsky 2021b). 

O mercado da castanha-do-brasil 
tem como maiores oportunidades de 
negócio e rentabilidade o mercado de 
cosméticos e exportação, que geraram 
87% da receita, com R$97 milhões - o 
setor nacional alimentício, por sua vez, 
gerou apenas R$20 milhões em 2022.  
Em casos mais extremos, o mercado 
local amazônico de produtos nativos 
passa a ser ocupado, ou mesmo domi-
nado, por empresas de fora da região. 
É o que ocorre com a farinha de man-
dioca, guaraná em pó orgânico, muitos 
dos pós e misturas de ervas vendidas 
em Belém, que são trazidos do sul do 
país.

A vulnerabilidade de grandes em-
presas na Amazônia vai além dos as-
pectos ambientais: o exemplo mais 
típico é aquele da segurança fundiária. 
Outro problema é a informalidade dis-
seminada em múltiplos setores e que, 
portanto, é difícil evitar para quem 
opera na região. No caso de grandes 
empresas, essa informalidade é pro-
blemática, pois elas temem ser res-
ponsabilizadas pelo comportamento 
de seus fornecedores ou clientes.
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Fruto de Guaraná 
paullinia cupana

capítulo 3

Ingredientes 
Amazônicos

RELATÓRIO ECOSSISTEMA DE ALIMENTOS DA AMAZÔNIA

Buriti 
Mauritia flexuosa
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1. Ervas e temperos

Chicória-do-pará
(Eyngium foetidum L)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

Tem  seu  uso  essencialmente  na culiná-
ria local para o preparo de peixes, guisados e 
sopas. Na indústria, é encontrada em molhos 
de pimenta.

Apresenta polifenóis,  flavonoides,  beta  
caroteno  e  luteína, que são propriedades  
bioativas  anti-inflamatórias. Além disso, a 
chicória-do-pará caracteriza-se como um 
ótimo quimiopreventivo em relação ao cân-

cer colorretal.

Pimenta cumari
(C. baccatum var. praetermissum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

É comercializada em conservas ou em 
molhos, devido à sua alta perecibilidade.

Os compostos fenólicos e os carotenóides 
são predominantes em sua composição e 
apresentam atividade antioxidante. Os prin-
cipais carotenóides são a capsantina, a cap-
sorubina e as xantofilas, que conferem uma 

coloração específica.

Pimenta Assari
(n/a nome científico)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Uma mistura de 23 tipos de pimentas 
selvagens vermelhas, amarelas e roxas – de-
fumadas, juntamente com 4 diferentes tipos 
de madeiras, que são utilizadas tradicional-
mente pelos indígenas para temperar peixes, 
carnes e outros alimentos que compõem a 
nutrição tradicional dos povos nativos da 

região amazônica.

Cumaru
(Dipterys odorata)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O fruto da cumaru é uma noz ovóide, 
de casca verde-amarelada, que envolve uma 
semente que possui uma amêndoa oleosa, de 
forma alongada. Tem um perfume marcante 
que lembra a baunilha. Suas sementes com-
binam muito bem com receitas que levam 
frutas, chocolates e sobremesas em geral, 
principalmente aquelas à base de leite.

A cumarina (Cumaricanhydride), princi-
pal princípio ativo desta planta, é uma subs-
tância branca de sabor acre no começo e 
depois agradável. Solúvel em água fervente, é 
responsável por grande parte das proprieda-
des da árvore Cumaru. Entre todas as pro-
priedades terapêuticas das cumarinas, uma 
das que mais se destacam é a sua aplicação 

como agentes anticoagulantes.

Guayusa
(Ilex guaysaL)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

A guayusa é uma planta típica da Amazô-
nia, encontrada principalmente no Equador. 
Há muitos séculos os povos nativos da região 
conhecem seus benefícios, mas a aplicação 
no cenário comercial é recente devido à 
crescente busca por produtos com proprie-
dades funcionais (antioxidantes e cerebrais). 

Apresenta potencial antioxidante rela-
cionado à presença de compostos fenólicos 
(catequinas) e alto teor de cafeína, teofilina e 
teobromina - sendo este um composto com 
estrutura semelhante à da cafeína e que atua 
como estimulante cerebral. É comercializado 
na forma de folha, pó, sachê (chá), ou adicio-

nado em bebidas gaseificadas.

Puxuri
(Licaria puchury-majo)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Essa semente de origem amazônica tem 
propriedades antibacterianas e anti-inflama-
tórias. Ela é composta por 57,2% de carboi-
dratos e por 23,2% de lipídios.

É bastante comum no município de 
Borba (AM), onde a população local detém 
conhecimentos empíricos sobre as pro-
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Mandioca 
Manihot esculenta

priedades terapêuticas da planta. Os nativos 
desta cidade têm costume de tomar o chá da 
semente ralada para tratar males do estôma-
go, também fazem o chá com todas as partes 
da planta como bebida do dia a dia, podendo 

substituir o café.

2. Farináceos

Farinha de carimã
(Sparattosperma Leucanthum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Ela é o resultado da fermentação natural 
das raízes da mandioca. Tem aspecto se-
melhante à goma de tapioca, cheiro ácido e 
sabor azedinho. 

O seu principal macronutriente é o carboi-
drato, contendo 87,5g em cada 100g. A farinha 
de carimã é rica em fibras, com 6,03g/ 100g 
(TBCA). Geralmente é usada como base para 
preparo de mingaus e bolos, mas também 
substituindo de forma parcial ou integral a fari-

nha de trigo na manufatura de pães e massas.

Farinha de mandioca fermentada
(n/a nome científico)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

A farinha de mandioca caracteriza-se por 
ser um alimento de alto valor energético e rico 
em carboidratos, com destaque ao amido.

O Brasil é um dos maiores produtores de 
mandioca do mundo. Para o preparo da fari-
nha, depois de lavadas, as raízes são descas-
cadas. A ralagem é conduzida em “caitutus” 
(cilindros de madeira contendo serras de aço 
que funcionam como ralos rotativos). A pren-
sagem é feita em prensas de fuso, hidráulica, 
de catraca, ou “tipitis” de palha de buriti ou 
guarimã. A torração é realizada em tachos 
de cobre, cilindros rotativos ou em fornos 
de argila. A peneiração é feita para eliminar a 

“crueira” e os caroços maiores.

Farinha de tapioca flocada
(n/a nome científico)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

A farinha de tapioca é derivada da fécula 
de mandioca. É um produto versátil e livre 
de glúten, o que abrange diversos públicos. 
Na região amazônica, é consumida na forma 
de mingau, rosca, bolo, pudim, sorvetes e no 
acompanhamento da bebida de açaí. 

O principal nutriente encontrado na 
tapioca é o carboidrato, sendo a amilose a 
molécula em maior quantidade. Em uma 
porção de 100g de tapioca há aproximada-
mente 64g de carboidrato, o que equivale a 
21% do VD. Os valores de proteína e lipídio se 

aproximam de zero.

Tucupi
(n/a nome científico)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O tucupi é um dos produtos da fabrica-
ção da farinha de mandioca. Durante este 
processo, as raízes de mandioca-brava de 
polpa amarela são trituradas e prensadas 
para a remoção de um líquido denomina-
do de manipueira. Esse líquido é altamente 
tóxico, porque tem o radical cianeto, que ao 
decompor-se gera o ácido cianídrico. Apre-
senta sabor exótico, com marcante acidez, e 
constitui importante ingrediente no preparo 
de pratos típicos, como o pato no tucupi e o 
tacacá. Também é utilizado em outras pre-
parações com peixe e frutos do mar, molho 
com pimenta e arroz paraense. 

O nutriente com maior destaque no 
tucupi são os carotenóides, principais pre-
cursores da vitamina A e que têm um papel 
importante no organismo humano, como 

antioxidante natural.



23

3. Oleaginosas

Castanha do Brasil
(Bertholletia excelsa)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

A castanheira-do-Brasil, também conhe-
cida como castanheira-do-Pará, é uma árvo-
re alta e bela, nativa da Amazônia. Ela pode 
ser encontrada em florestas às margens de 
grandes rios, como o Amazonas, o Negro, o 
Orinoco e o Araguaia, mas está ameaçada de 
extinção. O fruto da castanheira é chamado 
de ouriço e dentro dele são encontradas as 
sementes (castanhas) que contêm as amên-
doas. Cada ouriço tem entre 10 e 25 amên-
doas. A castanha é consumida, normalmente, 
in natura, cozida ou cristalizada. É usada, 
ainda, em confeitarias e indústrias de cho-
colates. O óleo de castanha é muito utilizado 
em cosméticos, por causa da vitamina E, que 
protege a pele e tem ação antienvelhecimen-
to. Por suas características semissecativas, 
também é um ótimo ingrediente para a ela-
boração de tintas.

É a noz com maior concentração de 
selênio. Também é rica em gorduras 
mono-insaturadas e poli-insaturadas 
(principalmente ômega-3) relacionadas 

com processos anti-inflamatório

4. Frutas

Açaí
(Euterpe oleracea)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

A popularização do açaí nas últimas 
décadas modificou a maneira de consumi-
-lo: no norte e nordeste é parte das refeições 
salgadas; já no sul e sudeste é mais frequen-
temente consumido como sobremesas ou 
em preparações doces. O estado do Pará li-
dera a produção de açaí, que chega a 90% do 
mercado. O sabor é terroso, o que harmoniza 
com castanhas e nozes.  

O açaí possui elevado teor de antocia-
ninas, contendo cerca de 1,02 /100g.  As 

antocianinas são pigmentos naturais, perten-
centes à família dos flavonóides, sendo estes 
responsáveis pela cor do açaí. Além disso, 
possuem função antioxidante, que assegura 
melhor circulação sanguínea e protegem o 
organismo contra o acúmulo de placas de 
depósito de lipídeos, causadores da arterios-
clerose. Dentre as vitaminas, pode ser des-
tacada a vitamina E, um antioxidante natural 

que atua na eliminação dos radicais livres.

Babaçu
(Attalea speciosa)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O babaçu é rico em vitamina E, com 100g 
contendo 19,1mg de vitamina E, ultrapassando 
a recomendação diária, que é de 15mg para 
adultos. Esse alimento também é rico em áci-
dos poliinsaturados, com 30,2 g em 100g. 

É uma planta que chega a medir 20 me-
tros. Suas folhas são grandes, inflorescência 
em cachos e frutos com sementes comestí-
veis, que fornecem um óleo de valor indus-

trial como combustível e lubrificante.

Bacuri
(Platonia insignis)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O bacurizeiro só dá frutos após uma 
década de crescimento. A fruta mede cerca 
de 10 cm e apresenta uma casca dura e resi-
nosa, com polpa branca, de aroma agradável 
e sabor intenso.

A polpa de bacuri in natura apresenta 
quantidades significativas de fibras, tendo 
5,20g de fibras alimentares a cada 100g de 
fruto. A recomendação diária é de 25g por dia 
para mulheres e 38g por dia para homens. As 
sementes são usadas para extração de óleo, 
ou “banha de bacuri”, de valor medicinal e 
cosmético. Tem cerca de 60% de óleo, sendo 
o palmítico, o ácido oleico, esteárico e o lino-

leico os principais.
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Buriti
(Mauritia flexuosa)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

O óleo do fruto é utilizado tradicional-
mente pelos povos do Cerrado para ajudar 
na cicatrização de feridas e queimaduras, 
aliviando as dores de picadas de insetos. O  
fruto apresenta  uma estrutura  oval, possui 
em média de 5 a 7cm de comprimento e 4cm 
de circunferência, envolto por uma casca, 
composta por escamas triangulares casta-
nho-avermelhadas. A polpa é fina e contém 
textura carnosa e gelatinosa. 

Possui rica diversidade de compostos 
bioativos como ácidos graxos [araquídicos   
(C20H40O2), palmítico (C16H32O2), palmito-
leíco (C16H30O2),esteárico (C18H36O2),  oleico  
(C18H34O2),  linoleico  (C18H32O2), láurico 
(C12H24O2) e mirístico (C14H28O2)]. Além dis-

so, apresenta alto teor de lipídios e fibras.

Café amazônico
(n/a  nome científico)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O café amazônico vem do cruzamen-
to natural das variedades botânicas conilon 
e robusta, da espécie canéfora. A região de 
Rondônia foi reconhecida como a primeira 
IG (Indicação Geográfica) do tipo DO (De-
nominação de Origem) para o café canéfora 
(robusta e conilon) do mundo, e serve para 
designar produtos ou serviços que têm ca-
racterísticas positivas únicas e indissociáveis 
dos fatores que compõem a sua origem. 

Para produtos agrícolas, estes fatores 
também são conhecidos como “terroir”, que 
leva em consideração, por exemplo, clima e 
solo, genética e aspectos culturais da popula-

ção envolvida no processo produtivo.

Cupuaçu
(Theobroma grandiflorum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

As sementes de cupuaçu foram muitas 
vezes dadas para as pessoas mastigarem, na 

tentativa de curar dores abdominais. O suco 
da planta era abençoado por xamãs e admi-
nistrado a mulheres grávidas e recém-casa-
dos que querem ter filhos. O nome cupuaçu 
deriva do Tupi (kupu significa “que parece 
com cacau” e uasu é “grande”).

Essa fruta é ótima para melhorar a dis-
posição, porque é rica em teobromina, uma 
substância que age no sistema nervoso au-
mentando a concentração e o estado de 
alerta. Teobromina é um alcalóide da família 
das metilxantinas, da qual também fazem 
parte a teofilina e a cafeína. É uma substân-
cia normalmente encontrada no fruto do 
Theobroma cacao, e por isso este composto é 
normalmente encontrado no chocolate. Está 
presente também na semente do guaraná  
Essa substância age como um vasodilatador, 
ou seja, é um alargador do vaso sanguíneo, 

estimulante do coração.

Taperebá
(Spandias mombin)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O fruto do taperebá é pequeno, de forma 
elíptica, tem casca fina e lisa, de coloração 
alaranjada quando maduro. A parte comes-
tível é o mesocarpo, que envolve o volumo-
so caroço, de cor semelhante à casca, sabor 
ácido e adocicado. Cada caroço contém até 
5 sementes, sendo mais frequente caroços 
com 2 sementes.

A polpa de taperebá apresenta alto teor 
de antioxidantes, que estão fortemente re-
lacionados com a presença de flavonoides 
amarelos, carotenoides e clorofilas. A pre-
sença desses compostos auxilia na proteção 

contra os radicais livres.

Guaraná-cipó
(Paulinia cupana)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

Em sua forma selvagem, de cipó, sobe 
nas árvores podendo chegar a 13 metros de 
altura. Quando cultivado em áreas abertas, 
assume a forma de um arbusto. É colhido 
à mão, sendo escolhidas somente as frutas 
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maduras. Depois de lavadas, as sementes 
são torradas por mais de 6 horas para retirar 
toda a umidade e liberar os aromas caracte-
rísticos. Essa torrefação especial permite que 
seja transformado em bastão ou moído com 
peneiras ultra finas. Por isso o pó é altamente 
solúvel e com um sabor inconfundível.

A composição do guaraná puro pode 
conter até 5,3% de cafeína, o que o carac-
teriza como fonte energética. Possui uma 
concentração relativamente alta e biodispo-
nibilidade de metilxantinas, também contém 
flavonóides (por exemplo, catequinas, epica-
tequinas) e pró-antocianidinas, que podem 
ter outros potenciais impactos positivos na 

saúde humana.

Tucumã
(Astrocaryum aculeatum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Fruto oriundo da palmeira que possui 
significativo potencial econômico local. É 
pouco ácido, com baixos teores de açúcar, de 
polpa oleaginosa e fibrosa.

O Tucumã apresenta propriedades antio-
xidantes por conta do alto teor de Beta-Ca-
roteno, um pigmento carotenoide e antioxi-
dante natural encontrado em seu óleo bruto. 
Auxilia no combate dos danos causados pelos 
radicais livres, estimulando o sistema imu-
nológico. A extração a frio do óleo de tucumã 
favorece a concentração de ß-caroteno.Tam-

bém apresenta alto teor lipídico e calórico.

Pupunha
(Bactris gasipae)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O Brasil é um dos maiores produtores e 
consumidores de palmito no mundo. A pu-
punha tem a vantagem de ser precoce, pois 
começa a produzir palmito 18 meses após 
o plantio. Outro diferencial é que o palmi-
to não escurece rapidamente após o corte, 
o que constitui uma vantagem em relação 
às demais palmeiras e possibilita a venda in 
natura, com maior valor agregado. O palmito 
de pupunheira tem sabor agradável, é macio, 

nutritivo e apresenta baixo teor calórico.
O destaque nutricional do palmito de pupu-

nha é a fibra alimentar, responsável por propor-
cionar saciedade, ajudar no trânsito intestinal e 

reduzir o risco de doenças cardiovasculares.

Camapu
(Physalis)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

Rico em vitamina C, o camapu é uma 
fruta pequena e alaranjada, menor que um 
tomate cereja, que se encontra bem no cen-
tro da planta e fica amarela quando amadu-
rece. Por ter um sabor levemente adocicado, 
o camapu pode ser consumido in natura ou 
como ingrediente de molhos, bolos, chás, 
sucos ou geleias.

É encontrada facilmente no Pará e em 
Belém. Apesar de ser conhecida como cama-
pu, ela recebe outros nomes no restante do 
país, como bucho-de-rã, mata-fome, joá-de-
-capote, canapum, juá-de-capote, camapum, 

bate-testa ou juá-roca.

Camu-camu
(Myrciaria dubia)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O camu-camu é utilizado como pas-
satempo e tira-gosto pelos pescadores. Na 
pescaria, a fruta é também utilizada como 
isca para o tambaqui, um dos melhores e 
mais comuns peixes amazônicos. Seus frutos 
têm sabor levemente azedo e cor semelhante 
à da cereja.  

Apresenta cerca de 30 vezes mais vitami-
na C que a laranja. Tem baixo valor energéti-
co, já que a maior parte de sua composição é 

água: 30kcal a cada 100g.

Cubiu
(solanum sessiliflorum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O maná-cubiu é classificado como uma 
planta alimentícia não convencional e é uma 
boa matéria-prima para a agroindústria local 



26

por ser rústica, de fácil cultivo e com amplas 
possibilidades de utilização alimentar, cos-
mética e medicinal.

O maná-cubiu é benéfico para a saúde 
por apresentar fibras dietéticas, vitaminas, 
carotenóides, ácido ascórbico e compostos 
fenólicos. Ao comparar o maná-cubiu com 
frutos como goiaba e açaí, é possível verificar 

que a casca se destaca no teor de fenólicos.

Mangaba
(Harconia speciosa)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

A mangabeira é muito resistente em ter-
renos áridos e com poucos nutrientes. Tem 
em média cinco metros, mas pode chegar a 
dez metros de altura. Com formato tortuoso e 
casca áspera, provém uma boa área de som-
bra entre os meses de agosto e novembro.

O seu fruto é composto predominan-
temente de carboidratos, contendo 3,9g de 
fibras a cada 100g. Uma análise realizada em 
animais mostrou que a administração de 
substâncias bioativas da mangaba foi respon-

sável pela redução de citocinas inflamatórias.

Abricó-do-Pará
(Mammea americana)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

O abricó possui casca rugosa e resistente 
de cor pardo-alaranjada, polpa de coloração 
alaranjada intensa e brilhante. Além disso, 
tem sabor e perfume agradável. 

É um fruto rico nutricionalmente, princi-
palmente pela polpa ser composta por quan-
tidades significativas de potássio, vitamina A 

e C, cumarinas, fenólicos e carotenóides.

Sapota-do-Solimões
(Quararibea cordata)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: não

Fruta que apresenta um sabor adocica-
do que se assemelha a outras frutas como 
mamão, manga, côco e abacate. Possui uma 
casca espessa e polpa de coloração amarela.

A Sapota-do-Solimões possui uma va-
riedade de compostos como vitaminas, 
minerais, fibras e carboidratos. O destaque 
nutricional é devido à presença de grandes 
quantidades de carotenóides, sendo que al-

guns deles são precursores de vitamina A.

5. Hortaliças
e leguminosas

Quiabo-de-metro
(Trichosanthes cucumerina)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: sim

Hortaliça da mesma família da abóbora, 
do pepino, do melão e da melancia. Os frutos 
são comestíveis e têm gosto parecido com o 
da abobrinha.

O fruto do quiabo-de-metro possui alta 
taxa de licopeno, carotenóides e componen-
tes antioxidantes. Além disso, possui signifi-
cativo valor nutricional, sendo rico em cálcio 

e proteínas.

Bertalha
(Basella alba L.)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: sim

Hortaliça da família Baselácea, com alto 
valor nutricional e um importante recurso 
alimentar para as populações das regiões 
Norte e Nordeste do Brasil. É uma trepadeira, 
de folhas e caules verdes, carnosos e sucu-
lentos, muito cultivada em hortas domésti-
cas. A planta é bastante rústica e consegue se 
adaptar a climas mais secos e quentes. 

A folha da bertalha é rica em vitamina A e 
fonte de cálcio, ferro e vitamina C. Além dis-

so, possui fibras alimentares e antioxidantes.

Jambu
(Acmella oleracea)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: sim

O jambu vem sofrendo grandes transfor-
mações com relação ao seu uso no cenário 
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nacional e internacional, sendo utilizado na 
gastronomia, no bar, na medicina popular e 
em produtos de bem-estar.

É um alimento rico em carboidratos, 
lipídios, proteínas, ferro, vitaminas (princi-
palmente a vitamina C), sais minerais e fibras. 
Além disso, possui espilantol, que promove 

uma característica anestésica ao jambu.

Maxixe-do-reino
(Cyclanthera pedata)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: sim

Apresenta sabor amargo semelhante ao 
do aspargo e que pode estar relacionado com 
a presença de compostos fenólicos.

O maxixe-do-reino é muito utilizado e 
conhecido pela sua ação anti-inflamatória, 
hipoglicemiante e redutora do nível de co-
lesterol. É fonte de minerais (cálcio, fósforo, 
ferro, magnésio e zinco), vitaminas (vitamina 

C e do complexo B) e fornece poucas calorias.

Feijão-manteiguinha
(Vigna unguiculata)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

O Feijão Manteiguinha é um feijão da 
categoria Caupi, mesmo tipo do conhecido 
Fradinho, mas menor e mais delicado. Atual-
mente, é um componente importante da 
culinária paraense e brasileira.

O feijão manteiguinha é fonte de carboi-
dratos, proteínas e fibra alimentar. Apresenta 

um bom teor de cálcio e ferro.

6. Fungos

Cogumelo Yanomami
(Polyporus aquosus)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

Os Yanomamis habitam a região de Awa-
ris, próxima a borda da Venezuela, e tem o co-
gumelo como parte de sua cultura. O mix de 
cogumelos cultivados por esse povo é chama-
do de Sanöma e possui mais de 10 espécies.

Os cogumelos possuem inúmeros nu-
trientes benéficos para a saúde, incluindo 
proteínas, vitaminas, aminoácidos essenciais, 
minerais e fibras, além de ser um alimento 
com baixo teor de gordura. Consumir cogu-
melos regularmente pode trazer benefícios 
como aumento da saciedade e melhora do 
funcionamento do intestino, por conta da 
presença de fibras alimentares; diminuição 
da pressão arterial e melhoria do ritmo car-
díaco por possuir potássio em sua composi-
ção; atuação na síntese energética e atividade 
neurológica por serem fonte de vitaminas do 

complexo B.

7. Tubérculos, raízes
e cereais

Ariá
(Calathea allouia)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: não

Planta de folhagens densas e raízes tu-
berosas, como pequenas batatas. Essas ba-
tatas são o principal produto para consumo, 
possuindo tamanho variado, em média de 
10 cm, e de cor clara, variando do branco ao 
amarelo. Tem um sabor adocicado e textura 
crocante, há quem diga que lembra o milho 
ou a castanha-do-Brasil. 

O componente principal do ariá é o 
amido, mas também é uma boa fonte de 
aminoácidos essenciais, como a metionina e 

a cisteína.

Cará-roxo
(Dioscorea trifida L.f)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Apresenta polpa levemente granulosa, 
lembrando a batata inglesa. A coloração rpxa 
se dá pela presença de antocianinas, subs-
tâncias com propriedades antioxidantes. É 
consumido de maneira familiar, nas pro-
priedades rurais, bem como em lanchonetes 
regionais por todo o estado do Amazonas. 
De fácil digestão, o cará é cozido com uma 
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pitada de sal, no café da manhã ou da tarde, 
em sopas, frito, no preparo de pães, purês e 

pudins amazônicos.

Jacatupé
(Pachyrhizus tuberosus)
Uso industrial: não
Organização por cooperativas: não

Também conhecido como jocote, feijão-
-batata, feijão-macuco, feijão-jacatupé e lin-
guiça-vegetal, o jacatupé é considerado uma 
planta alimentícia não convencional. Suas 
batatas tem consistência crocante e podem 
apresentar um sabor levemente adocicado, 
dependendo das condições do ambiente em 
que são cultivadas.

Os componentes nutricionais que mais 
se destacam são as proteínas e o amido. A 
quantidade de proteína pode variar de 10 a 18 
g  em cada 100g do alimento, dependendo do 

solo em que é plantada

8. Mel

Mel da jandaíra-da-Amazônia
(Melipona seminigra)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

É o único mel de abelhas meliponas cer-
tificado pelo Sistema de Inspeção Estadual 
do Amazonas. As abelhas mais utilizadas no 
Amazonas são a jandaíra, a jupará e a abe-
lha-beiço. Com uma colmeia que chega a 5 
mil indivíduos, a jandaíra é a mais produtiva, 
gerando de 6 a 7 quilos de mel por ano. O 
mel da Jandaíra possui um sabor adocicado 
especial, com uma coloração que varia de 
acordo com a flora.

O mel é uma substância viscosa, com-
posta principalmente por carboidratos, com 
destaque para a frutose e a glicose. Os polife-
nóis são outro grupo de substâncias impor-
tantes responsáveis pela aparência e proprie-
dades funcionais do mel. Em geral, quanto 
mais escuro o mel, maior a quantidade de 
polifenóis - aqueles presentes em maior 
quantidade são os flavonóides e os ácidos 
fenólicos, substâncias conhecidas por suas 

propriedades antioxidantes.

9. Peixes

Pirarucu
(Arapaima gigas)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

É um dos maiores peixes de água doce do 
planeta, que quando adulto atinge o compri-
mento de dois a três metros, e pesa de 100 a 
200kg. A espécie corre risco de extinção de-
vido à pesca predatória praticada ao longo de 
muitos anos. É uma boa fonte de ácidos graxos 
poli-insaturados, principalmente de ômega-3.

Tucunaré
(Cichla ocellaris)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: não

Espécie carnívora piscívora, tem sido 
utilizada para peixamentos em barragens e 
açudes por ter uma carne excelente. A captu-
ra, o embarque, transporte, comercialização 
e também o processamento do Tucunaré 
Azul e do Tucunaré Amarelo são proibidas.

O filé de tucunaré apresenta alto teor 
de proteínas. Além disso, contém alto valor 

de selênio.

Tambaqui
(Colossoma macropomum)
Uso industrial: sim
Organização por cooperativas: sim

Peixe mais cultivado no Norte do Brasil e o 
segundo mais cultivado no Brasil inteiro. É uma 
espécie que habita os lagos da Amazônia, com 
águas mais paradas e estáveis. Tem o corpo re-
dondo, achatado e serrilhado no peito, poden-
do alcançar 90cm de comprimento e 30kg.

É uma boa fonte de ácidos graxos poli-
-insaturados, principalmente de ômega-3, 
que são importantes para a saúde cardiovas-
cular, cerebral e ações anti-inflamatórias.
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capítulo 4

Mapeamento 
de Startups

RELATÓRIO ECOSSISTEMA DE ALIMENTOS DA AMAZÔNIA

Tucumã 
Astrocaryum aculeatum
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As foodtechs são empresas inovadoras 
que utilizam tecnologias com o propósito 
de transformar o mercado de alimentos. 
A região amazônica, com sua rica biodi-
versidade e cultura gastronômica única, 
tem um grande potencial para o desen-
volvimento de foodtechs que sejam  
sustentáveis, que preservem a floresta e 
que promovam a segurança alimentar. 
 
Existem algumas áreas de destaque para 
as foodtechs na Amazônia. 

O aproveitamento dos recursos natu-
rais locais na produção de alimentos. A 
região abriga uma variedade incrível de 
frutas, castanhas, ervas, raízes e outros 
ingredientes que podem ser utilizados 
para criar produtos alimentícios inova-
dores e saudáveis. As foodtechs podem 
desenvolver novas receitas, processos 
de produção e embalagens para valori-
zar esses ingredientes. 

A agricultura sustentável, promovendo 
técnicas de cultivo de baixo impacto 
ambiental, como a agrofloresta. Essa 
abordagem permite a produção de 
alimentos de forma integrada à floresta, 
combinando árvores frutíferas, plantas 
medicinais e culturas agrícolas em um 
mesmo espaço. A tecnologia pode ser 
aplicada nesse contexto, auxiliando no 
monitoramento das áreas, no manejo 
adequado dos recursos naturais e na 
otimização dos sistemas produtivos.  

Logística e distribuição de alimentos, 
pois se apresentam desafios significa-
tivos devido à sua vastidão e à  

Segurança alimentar, uma vez que as 
foodtechs na Amazônia podem de-
senvolver soluções para minimizar o 
desperdício de alimentos, melhorar 
o armazenamento e conservação dos 
produtos locais e promover a educa-
ção alimentar. Por exemplo, aplicativos 
móveis podem ser desenvolvidos para 
fornecer informações sobre a origem 
dos alimentos, receitas locais e dicas de 
consumo consciente. 

É importante ressaltar que qualquer 
iniciativa de foodtech na Amazônia 
deve ser realizada com respeito à cul-
tura e aos conhecimentos tradicionais 
das comunidades locais. A colaboração 
com as populações indígenas e ribei-
rinhas é fundamental para garantir a 
preservação da floresta e a valorização 
das práticas ancestrais.

Estas empresas têm um enorme  
potencial para combinar a inovação 
tecnológica com a riqueza natural e 
cultural da região. Ao promover a uti-
lização sustentável dos recursos e o 
fortalecimento das comunidades locais, 
podem contribuir para o desenvolvi-
mento econômico e social da Amazônia, 
preservando sua biodiversidade.

infraestrutura limitada. As foodtechs 
podem desenvolver soluções como o 
uso de drones ou barcos equipados 
com refrigeração, além da tecnologia 
que pode ser utilizada para criar pla-
taformas de comércio eletrônico que 
conectem diretamente os produtores 
locais aos consumidores, reduzindo a 
dependência de intermediários e au-
mentando a renda dos agricultores. 
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Processos de Apoio

Grupos de Conhecimento

Carbono

Programas de Aceleração e Incubadoras

Programas e Desafios de Apoio

Serviço de Apoio

Economia Circular

Comunidades

Forest to Table

| Inovazul

| Dona Know

| LP Natural Capital | Impacta Finance

| Escola Agro

| Buritech | DreamKid Studio | Neemu

| Sensus Creation

| EduInovAM

| Saves

| YouSolve

| Meritocracity

| Escola em rede

| Conatus Software

| AtendendoVocêTecnologia

| PraQueRumo

| ALLtism

| Cardume Coworking

| Lumabyte Technologies

| Even Lister

| GEOtech Social

| Speed Now

| Trocados

| LAB CRIATIVO

| AgTrace

| Pirarucu da Mexiana

| Poranduba

| Radix

| Selva — Amazonic
  Blockchain Ecosystem

| Academia Amazônia Ensina

| ManejeBem

| Br Carbon

| Broto

| Residuum

| Ração+

| Sustente Ecosoluções

| Courageous Land

| c-pallet

| 063 vertical

| Amazônia 4.0

| BioFert

| InforTask

| Coex Carajás

| Inatu

| Instituto Ouro Verde
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ForestTechs

Gestão de Cadeias Produtivas

Inteligência em Fornecimento

Rastreabilidade

Sazonalidade

Embalagens

Forest Logistic

InHouse Solutions

Marketplaces

| Oi Peixe

| AGROAM

Forest to Table

Logística e Delivery

| 3Agro Ativos Florestais Amazônicos

| Só Arquivos

| Sicombus

| NovaPlanta

| Amazonia Bioverse

| Gourmetzinho | Volpe Log

| Navegam

| MobiBuzz

| Já fui Mandioca | Encauchados

| Rbarcos

| Heygas

| Solalis – barcos elétricos

Delivery

| Otimiza

| Plantae

| Exótica Ayapuá

| Agro365

| DigiPec

| AeroVidas

| AgriHub| Pratika Engenharia | CopMel

| olsys-pontus

| Directto

| Onisafra

| eMercado

| Teewa

| Taberna da Amazônia
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| ApiBox

| Peabiru Produtos da Floresta

| Pede Ai

| Terramazonia Superplants

| Smart Tools

| Sattva

| Açaí Maps

| Raízes do Açaí

| Omie

| Mahta

| Concentrado de guaraná

| Eiru Su: Abelhas, muito 
mais do que mel

| Dieta do chef

| Cafessaí da Amazônia

| Ardosa

| Mazo Maná Forest Food

| Arca Natural: Bebidas
  Regenerativas da
  Biodiversidade Brasileira

| Lanche Bem

| Bebidas Liofilizadas
  de frutas amazônicas

| Engenho Café de Açaí

| Açaí Paidégua

| Nossa Fruits

| Café De Açaí Tia Zizi

| Ayá Comidas e os queijos 
vegetais da floresta

| Manawara

| Bravo Açaí

| OKA Juice

| Mel Carbon Amapá

| Amuara - Doces veganos
  com raízes amazônicas

| 100% Amazônia

| AmazonMel Produtos
  Apícolas

| Horta da Terra

| Amazoniere — Doçuras
  da Amazônia

| Natural Desidratados 
Artesanais

| Flor de Jambu

| Bio6 Sustentavel

| Vye Saudável

| Café Apuí

| Nakau

| Oamazon

| Manioca

| Amazônia Cacau

| Inocas

Softwares

Plant Based

SuperFoods e CPG

Alimentos e Bebidas Funcionais

| Amazon Kombucha

| Salgados Veganos Manaus

| Natu-Gurt Parintins

| Jambull

| Café Sabidus

| Chocolab — Nutracêuticos e
  Cosméticos à Base de Cacau
  Selvagem da Amazônia

| A Regional Amazônica Ind e
  Com. de Plantas e Cereais Ltda

| Amazonian Skinfood LLC

| Farofa da Elma

| Carne de Jaca

| Amazon Artesanal

Insetos e Outros

| Chocolates De Mendes

| Cacauway

| Codaemj
| Luisa Abram

| Deveras Amazônia
| Jambuzera| Soul Brasil Cuisine

| InsetoGood

| Amazônia Smart Foods
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Outras

Suplementação

| D’Amazônia Origens

| Serras Guerreiras
  de Tapuruquara

| Niduu

| EcoPaineis

| Fish Maria — produtos
  Amazônicos

| Tributei

| Oly

| Pomar Do Xingu

| Ô Da Amazônia

| WilMark

| buffetcasadachef| Tipiti

| Casa da Cultura Amazônica | TecnoSpeed

| Chá-mã Ervas da Floresta| Creditar

| Associação dos
  Agropecuários de Beruri

| RevPay

Açaí 
Euterpe oleracea
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Considerações  
Finais

Paula Scherer 
Diretora Executiva 

ekuia

Heloísa Guarita 
CEO 
RG

Nossa grande missão é conectar 
pessoas e marcas para gerar novos 
conceitos de inovação, a fim de trans-
formar o sistema alimentar. Acredita-
mos no potencial do nosso país e da 
grande diversidade da floresta - não 
apenas para buscar novas formas de 
incluir esses alimentos nos pratos do 
dia a dia, mas também para gerar im-
pacto positivo para todo esse ecossis-
tema, proporcionado pela beleza da 
natureza e por todos os povos que a 
compõe. Estamos aqui para uma jor-
nada conjunta de novas soluções e 
descobertas!

Nos desafiamos diariamente a fim 
de criar uma nova dinâmica de merca-
do que seja capaz de se sustentar por 
meio da biodiversidade e não pelo uso 
exploratório de um único ativo. Temos 
como missão gerar mais acesso, visibi-
lidade e escala para soluções de base 
florestal. Unimos inovação e tecnolo-
gia aos saberes e culturas da floresta 
Amazônica, a fim de criar uma nova 
economia que mantenha a floresta e 
seus povos protegidos e prosperando. 
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