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GT 4 - Pesquisa e 
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uma Bioeconomia 
inclusiva



Missão: "Viabilizar soluções de pesquisa, desenvolvimento e inovação para a 
sustentabilidade da agricultura, em benefício da sociedade brasileira.”

43 Unidades no Brasil



Pesquisadora da Embrapa Florestas: 2007 – atual

Área de atuação: Pesquisadora e Coordenadora do 
Laboratório de Tecnologia de Produtos Florestais 

Não Madeiráveis

Graduação: Química Industrial (PUC-PR)

Mestrado e Doutorado: Ciência de Alimentos (UFSC)

Missão: "Viabilizar soluções de pesquisa, 
desenvolvimento e inovação para a sustentabilidade 

florestal em benefício da sociedade brasileira”

EMBRAPA FLORESTAS



https://www.embrapa.br
https://www.embrapa.br/florestas



Cadeias produtivas de 
espécies nativas setor de alimentos segue os 

princípios:
Manejo e irrigação

Silvicultura

Qualidade das mudas

Espaçamento

Melhoramento genético

Mudanças climáticas

Sustentabilidade

Economia circular 

Baixo carbono





EMBRAPA 
34 Portfólios

Exemplos: Amazônia e Florestal

Biomas 
do

Brasil 



Bioma Amazônico 

Modelo totalmente sinérgico com a bioeconomia, os sistemas 

agroflorestais são o pilar para o crescimento do sistema produtivo na 

Amazônia. A rica biodiversidade encontrada no bioma favorece o cultivo 

de espécies nativas como o açaí, cacau, cupuaçu, castanha e mel, pelo 

microclima formado com o sombreamento da copa das árvores.



Variação anual do valor de produção dos principais produtos não 
madeiráveis do extrativismo 

Produtos extrativos não madeireiros registram valor da em 2019



Erva-Mate

Cultivada

SAFs – Sistemas 
Agroflorestais

Erva-mate 
nativa

Casas de 
vegetação

- Bebida estimulante
- Metilxantinas: Cafeína e teobromina

- Compostos bioativos 



Visão de Futuro à ERVA-MATE

Erva-mate (Ilex paraguariensis)
Fonte: Cademartori, 2015



Erva-Mate - Produtos
Chimarrão e Tererê

Refrescos e
Smoothie

BolosCerveja e Licor

Blends



Erva-Mate - Produtos

Cosméticos

Energéticos e
suplementos

Velas 



Perspectivas de futuro da Erva-mate

Os compostos bioativos, as metilxantinas e as proteínas  são os componentes  principais da erva-mate;

As propriedades medicinais das folhas estão relacionadas a presença de metilxantinas (cafeína, 
teobromina e teofilina), saponinas, flavonoides, aminoácidos, minerais, vitaminas e ácidos fenólicos;

O principal ácido fenólico presente na erva-mate é o ácido clorogênico

Antioxidantes e corantes naturais na forma de extratos, géis ou farinhas em alimentos e bebidas na
indústria alimentícia

Agregar valor a erva-mate e diversificar produtos. 

Características e a rica composição química

Enorme potencial de inovação explorado para o desenvolvimento de novos produtos

Aplicação tecnológica, alimentícia, farmacêutica e cosmética

Aumento da produtividade (6 t/ha para 20 t/ha)



PINHÃO

Araucária (Araucaria angustifolia)
Fonte: Peralta, 2016



PINHÃO Pomares de araucária precoce



Pinhão – Produtos comerciais

Pinhão pré-cozido 
embalado a vácuo

Pinhão in natura

Pinhão em 
conserva

Cerveja de 
pinhão

Pão de pinhão



Projeto Biopinhão (2021)

Uso integral do pinhão no desenvolvimento de produtos alimentícios de 
conveniência e saudabilidade, no conceito de economia circular



Pinhão

Pinhão 
integral

Carboidratos

Proteínas

Vitaminas

MineraisLipídios

Fotoquímicos

Fibras 
alimentares

Pigmentos
naturais

Compostos 
Fenólicos

Flavonoide, 
catequinas, 

taninos, 
quercetinas

Ácidos 
graxos

Aminoácidos
essenciais

Amido 
resistente



Perspectivas de futuro do Pinhão
Os compostos bioativos e a composição nutricional como um alimento funcional

As propriedades químicas como proteínas, aminoácidos, minerais, vitaminas e ácidos fenólicos;

Desenvolver ativos tecnológicos de processo de moagem de pinhões e obtenção de farinhas e géis de 
pinhão integral, da amêndoa, da casca e da falha da pinha

Antioxidantes e corantes naturais na forma de extratos, géis ou farinhas em alimentos e bebidas na
indústria alimentícia

Agregar valor ao pinhão e diversificar produtos

Aumento da produção com a araucária precoce (5 anos)

Enorme potencial de inovação explorado para o desenvolvimento de novos produtos

Aplicação tecnológica, alimentícia, farmacêutica e cosmética

Capacitar agentes multiplicadores da cadeia produtiva da araucária e transferir as tecnologias dos 
processos e produtos



Desafios e oportunidades

- Aumento do cultivo das espécies prioritárias

- Desenvolvimento e aplicação em novos produtos

- Agregação de valor

- Pesquisa com ênfase numa bioeconomia sustentável 



Obrigada pela atenção!
cristiane.helm@embrapa.br

55 41 3675 5606


