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presentagio

O Brasil, com cerca de 30% das plantas e espécies ani-
mais que ocorrem no mundo, distribuidos em seus diferentes
ecossistemas, € provavelmente um dos paises de maior diversi-
dade bioldgica. A regifio dos Cerrados, com seus 204 milhdes
de hectares, apresenta uma grande diversificagdo faunistica e
floristica em suas diferentes fisionomias vegetais.

Esta regifio, que até meados do século era considerada como
marginal para produgdo agricola, é hoje, gragas ao desenvolvi-
mento pela pesquisa de tecnologias que viabilizaram sua utili-
zagdo em bases econdmicas, um dos mais importantes polos de
produgdo de alimentos.

No entanto, sua utiliza¢do, por desconhecimento do po-
tencial de uso das terras ou desrespeito as leis de protegédo
ambiental, nem sempre ¢ feita de forma adequada, acarretando
sérios problemas de degradagdo dos recursos planta, solo e dgua.

A pesquisa tem também demonstrado que grande parte das
espécies nativas dos Cerrados apresenta um elevado potencial
para aproveitamento econdmico, abrindo uma nova perspectiva
para a racionaliza¢@o da ocupagdo da regido. Entretanto, a ex-
ploragdio, especialmente das fronteiras nativas, ¢ muitas vezes
extensiva e predatdria.

Este livro, vem trazer a todos os interessados nas questdes
ambientais e, em especial, aos agricultores comprometidos com
uma produgdo sustentivel, importantes informagdes sobre o
aproveitamento racional das espécies frutiferas dos Cerrados.

Esperamos que as ilustragdes fotograficas possam ser tteis
para o reconhecimento destas espécies no campo e que conhe-
cendo-as, possamos confribuir para sua preservagéo.

Jamil Macedo
Chefe do CPAC/EMBRAPA
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‘7 ntroducgdo

A regido dos Cerrados abrange aproximadamente uma
area de 204 milhdes de hectares distribuida principalmente
nos Estados de Minas Gerais, Goias, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Tocantins, Bahia, Piaui, Maranh&o e Distrito

Federal (Figura 1).
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FIG.1 - Mapa da regidio dos Cerrados no Brasil.
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Devido a sua extensdo e situagdo geografica, esta regifio
apresenta grande variagdo de solos, clima, fauna e flora. Apesar
das influéncias climaticas das regides vizinhas (4reas de influén-
cia amazonica, nordestina, atlantica e continental), o clima da re-
gido possui caracteristicas proprias, podendo ser caracterizado
como tropical estacional, onde se distingue um periodo chuvoso e
outro seco, com duragdo de cinco a seis meses. As precipitagdes
variam entre 1000 a 2000 milimetros por ano, em 86% de sua
superficie. As temperaturas médias anuais situam-se entre 22°C
ao sul e 27°C ao norte. Os solos, em sua maioria, sdo profundos,
apresentando baixa fertilidade natural, acidez elevada, baixa ca-
pacidade de armazenamento de 4gua, relevo plano a suave ondu-
lado, e boas condigdes fisicas para a mecanizagdo (Addmoli et al.
1986). A fauna constitui-se em sua maioria por insetos, aves, roedo-
res e répteis, caninos e felinos.

A flora da regido ¢ bastante diversificada, distinguindo-se mais
de quarenta tipos fisiondmicos. As formag&es predominantes apre-
sentam as seguintes caracteristicas: Cerrado (Figura 2), representa
o agrupamento de 4rvores baixas, com ramifica¢des irregulares,
troncos retorcidos com casca grossa, folhas coridceas e caducas,
distribuidas sobre um estrato herbaceo e subarbustivo; Cerradio
(Figura 3), apresenta-se com arvores maiores, pouco retorcidas,
com razoével cobertura vegetal, dando um aspecto de mata e uma
vegetagdo herbicea e arbustiva muito rala; Campo Sujo (Figura
4), possui vegetagdo predominantemente herbacea e arbustiva;
Campo Limpo (Figura 5), apresenta vegetagio herbacea com ra-
ros arbustos e auséncia de arvores; Veredas (Figura 6), apresenta
palmeiras (buritis)e drvores distribuidas em campo limpo, em lo-
cais de solos imidos e, finalmente, Mata de Galeria (Figura 7),
com vegetagdo densa, arvores grandes, distribuidas ao longo dos
vales e rios (Ribeiro et al. 1983).
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FIG. 2 - Cerrado.
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FIG. 4 - Campo sujo.

FIG. 5 - Campo limpo.
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FIG. 6 - Vereda.

FIG. 7 - Mata de galeria.
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Até a década de sessenta, a regido era pouco habita-
da e possuia uma pequena atividade agricola destinada,
principalmente, a criagdo extensiva de gado e aos cultivos
de subsisténcia. Hoje, esta situagdo mudou muito e os
Cerrados ja contribuem com mais de 25% da produgio
nacional de alimentos, além de abrigar 40% do rebanho
bovino do pais (Goedert, 1989).

Apesar da existéncia de leis de protegfo a fauna, flo-
ra e ao uso do solo e 4gua, elas sdo ignoradas pela maioria
dos agricultores que utilizam esses recursos naturais, er-
roneamente, na expectativa de maximinizarem seus lu-
cros. A destruigdo de plantas e animais, a polui¢o do solo,
rios e atmosfera, vem ocorrendo em processo acelerado,
comprometendo significativamente as gera¢des vindou-
ras. O maior predador sem duvida, € o préprio homem,
que desconhece o potencial de utilizagdo racional deste
ecossistema, onde podem estar guardados muitos segre-
dos de sua alimentag@o, saude, protegéo e da sua propria
vida.

Nos ultimos anos, 6rgaos de pesquisa, ensino, prote-
¢do ambiental e extenséo rural da regido tém, estudado e
divulgado o potencial de utilizagdo das espécies dos Cer-
rados e conscientizado os agricultores da sua importan-
cia, necessidade de preservagéo e utilizagfio racional.

As fruteiras nativas ocupam lugar de destaque no
ecossistema do cerrado e seus frutos j4 sio comercializados
em feiras com grande aceitagéio popular. Esses frutos apre-
sentam sabores “sui géneris” e elevados teores de agtica-
res, proteinas, vitaminas e sais minerais, sendo consumi-
dos “in natura” ou na forma de sucos, licores, sorvetes,
geléias, etc (Almeida et al. 1987, Ribeiro et al. 1986 e
Ferreira, 1975). Como a sua exploragéo tem sido feita de
forma extrativista e, muitas vezes predatéria, torna-se
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imprescindivel que se inicie o seu cultivo. Estes cultivos
ainda ndo devem ser realizados em larga escala, devido
ao pouco conhecimento sobre genética e técnicas de ma-
nejo destas plantas. Entretanto, pequenos cultivos devem
ser iniciados para garantir a perpetuagdo de muitas espé-
cies ameacadas de exting#o.

Os objetivos deste trabalho sdo: a) divulgar as frutei-
ras nativas da regifo dos Cerrados, enfocando suas carac-
teristicas, potencialidades e possibilidades de utiliza¢do
racional; b) conclamar aos profissionais das Ciéncias
Agrérias, Biologia, Nutricdo e Ecologia, dentre outras, a
necessidade de maiores estudos nesta area; c¢) apresentar
aos professores, alunos, extensionistas e agricultores, al-
gumas sugestdes praticas para o uso em uma agricultura
racional, preservando as plantas e animais da regido; d)
divulgar técnicas de coleta de frutos para obtengio de
sementes, formag@o de mudas e plantio; e) Apresentar a
composi¢do quimica de algumas frutas, receitas e apro-
veitamento culindrio; f) apresentar alternativas para
diversificacdo da agroindustria da regido.

Esperamos com este trabalho, contribuir positivamen-
te no processo de conscientizagdo da importancia de pre-
servar e utilizar racionalmente os recursos naturais dos
Cerrados. Acreditamos que o desenvolvimento agricola e
preservagdo ambiental devam caminhar juntos para asse-
gurar as futuras geragdes uma melhor qualidade de vida.
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ossibilidades de utilizacio das fruteiras nati-
vas da regido dos Cerrados

Muitos frutos de plantas nativas do cerrado, prove-
nientes de uma atividade extrativista e predatdria, sdo
comercializados e consumidos “in natura” ou beneficia-
dos pela industria caseira na forma de sorvetes, sucos, li-
cores, geléias, etc., com grande aceitagdo popular. A mai-
oria desses frutos possuem elevados teores de agucares,
proteinas, vitaminas e sais minerais, além de um sabor
caracteristico sem igual. Estas particularidades lhes ga-
rantem um futuro promissor abrindo boas perspectivas para
sua exploragdo agroindustrial. A demanda interna por
novos sabores, principalmente pela industria de sucos,
sorvetes e geléias é crescente; o mercado externo poderéd
ser conquistado com sucesso, pois trata-se de frutos com
sabores ainda desconhecidos em muitos paises. Apesar
do pequeno numero de informagdes sobre o cultivo das
fruteiras nativas dos Cerrados, algumas sugestdes para suas
utilizagdes sdo apresentadas a seguir.

/{ tilizacdio em areas de prote¢io ambiental

As 4reas de protegdo ambiental sdo constituidas de
parques nacionais, reservas bioldgicas e indigenas, santu-
4rios, estagdes ecoldgicas, dentre outras, onde o objetivo
principal é preservar a fauna, a flora e os recursos ambien-
tais. Nestas areas a conservagéo e/ou implantag@o de fru-

teiras nativas constitui, além da preservagdo genética des-
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tas espécies, uma fonte de alimento e abrigo para os ani-
mais nativos da regido, ameagados de extingfio por uma
exploragdo agricola indisciplinada. O objetivo da preserva-
¢do € conciliado com as atividades humanas, ja que as
fruteiras nativas podem ser usadas, também, como fonte
de alimento para comunidades indigenas, na exploragdo
apicola e madeireira, e nos trabalhos artisticos.

/A tilizacdio para “enriquecimento” da flora do
proprio cerrado

Em areas de Cerrado, onde houver baixa densidade
de plantas frutiferas, o plantio das fruteiras nativas, pode-
ra ser efetuado. Néo é necessario desmatamento e opera-
¢Bes de preparo do solo. O plantio pode ser feito apenas
como a abertura de covas. O enriquecimento floristico des-
tas dreas, com fruteiras, aumentard a oferta de alimentos
para a fauna, principalmente os passaros que atuam no
controle biolégico e na disseminagfio de sementes. Além
do aspecto conservacionista desta pratica, o agricultor
poderd utilizar essas dreas para a exploragio racional de
frutas, apicultura e madeiras, dentre outras.

g 4

/< ecuperacgio de areas desmatadas

Na regido dos Cerrados, em areas de desmatamentos
irregulares para exploragio de madeira e carvdo ou im-
plantagdo de lavouras, os érgos de fiscalizagdo poderi-
am usar, como uma forma alternativa de punigio ao infra-
tor, a obrigatoriedade de recuperar a area através do plan-

%« tio de fruteiras nativas. Esta ag#o, além do seu enfoque de
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recuperacdo do cerrado, podera tornar-se mais uma fonte
de renda para o proprietario.

¥ .
’//[ tilizacio em areas de reflorestamento

Em 4reas de reflorestamento com espécies exaticas,
a vegetac@o nativa deve ser preservada na forma de faixas
continuas, distribuidas de forma planejada dentro da flo-
resta, visando abrigar principalmente as aves que atuam
no controle bioldgico das pragas florestais. Estas faixas
atuardo também como barreiras biologicas contra a disse-
minacdo de pragas, doencas e plantas daninhas.

Nessas faixas, as fruteiras nativas deverdo ser pre-
servadas ou introduzidas da mesma forma apresentada no
item 2.2, podendo ainda ser exploradas racionalmente para
a produgdo de frutos, madeira e para apicultura.

/zf/ tilizacao em pastagens

Por ocasifio da formagdo de pastagens, as fruteiras
nativas arbéreas, dentre outras, devem ser preservadas de
forma estratégica, para fornecer principalmente, abrigo e
alimento para os passaros que atuam no controle biologi-
co dos insetos e pragas das pastagens. Em pastagens ja
formadas, as fruteiras nativas poderao ser introduzidas de
forma planejada, com a mesma finalidade. Considerando
o periodo seco da regido e a ocorréncia de altas tempera-
turas e insolagio durante quase todo o ano, o plantio de
fruteiras nativas, de forma agrupada, podera ser utilizado
como fonte de alimento e sombreamento para os animais
nas horas mais quentes do dia.
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)

"rotegdo de nascentes, margens de rios e lagos

A devastagdo indiscriminada da vegetagdo nativa ao
longo dos cursos d’agua, nascentes e lagos, tem compro-
metido seriamente os recursos hidricos e contribuido para
a extingao da fauna na regio.

O plantio de fruteiras nativas nestas 4reas, além de
preservar os recursos hidricos, contribuiria para o
restabelecimento do equilibrio ecoldgico e garantia da
qualidade da 4gua para a populago. A vida aquatica seria
altamente beneficiada com o uso desta pratica.

/{tilizagAo em hortos florestais, parques, jar-

dins e areas de lazer

Na maioria dos hortos florestais, parques, jardins e
areas de lazer, ha predominéncia de espécies exdticas.
Nestes locais, a introdug@o de fruteiras nativas do cerra-
do, podera ser incentivada, enfocada nos aspectos ecolé-
gicos e educativo, visando chamar a atengfio do publico
para as riquezas regionais e a preservagdo dos recursos
naturais.

' rborizagio de estradas

Na arborizagdo de estradas, tem-se preferencialmen-
te usado plantas exéticas, de crescimento rapido. No en-
tanto, as fruteiras nativas poderiam também ser utiliza-
das, junto com as fruteiras exdticas na forma de bosques.
Estes bosques serviriam de local de apoio e descanso para

os viajantes.
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‘ormacdo de pomares

Devido a caréncia de estudos sobre as fruteiras nati-
vas do cerrado, ainda nfo se recomenda o seu cultivo em
grande escala. Mas, o conhecimento adquirido, até o mo-
mento, nos permite indicar o seu cultivo em pomares, nas
chacaras, fazendas e fundo de quintais. Estes pomares,
preferencialmente, deverdo ser implantados com a maior
variedade de fruteiras possiveis. Isto asseguraria, além da
exploragdo dos frutos, a preservagdo genética destas plan-
tas, as quais se encontram ameagadas de extingéo pelo
desmatamento e queimadas.
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g)leta de frutos para a obtencio de sementes

De maneira geral, a maioria dos frutos encontram-se
maduros no periodo compreendido do inicio & metade da
estagfio chuvosa na regido (setembro/janeiro).

Apos a coleta, deve ser feita a extragdo da polpa dos
frutos para a obtengéo das sementes, podendo a polpa ser
aproveitada no consumo natural ou na forma de doces,
sucos, sorvetes, geléias e outros. A extragdo da polpa dos
frutos de polpa “carnosa” e de casca mole, ou seja, do tipo
baga como a cagaita e a mangaba, pode ser feita amassan-
do-os sobre uma peneira. Os frutos com casca dura, como
jatoba deverdo ser quebrados e a polpa retirada com o uso
de uma faca. Apds extrair a polpa, as sementes deverdo
ser lavadas em agua corrente e colocadas para secar a som-
bra em local ventilado.

As sementes deverdo ser selecionadas, procurando
uniformiza-las em fun¢do de seu tamanho, cor e forma,
eliminando-se sementes “chochas”, deformadas e que
apresentarem ataque de pragas e doengas.

Devido a inexisténcia de sementes comerciais das
fruteiras nativas do cerrado, as mesmas devem ser
coletadas proximas as regides de demanda. Esta operag@o
pode ser considerada como uma atividade produtiva, eco-
l6gica, educativa e recreativa, devendo contar com o au-
xilio de pessoas conhecedoras das plantas nativas da re-
gido.
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ﬂodugﬁo de mudas

As informages contidas nesta publicag@o restringem-
se apenas a produg@o de mudas através de sementes. Como
a maioria das fruteiras nativas dos Cerrados séo perenes,
isto €, produzem frutos por varios anos apés iniciada a
sua fase reprodutiva, os cuidados com a produg@o de mu-
das deverdo ser maiores, pois os erros cometidos na for-
magéo das mudas, comprometem o desenvolvimento das
plantas e dificilmente poderdo ser corrigidos.

/ iveiros

Apos a coleta das sementes, a semeadura deve ser
feita o mais rapido possivel. Para isso, torna-se necessa-
rio que as instalagdes do viveiro, bem como os sacos plés-
ticos com substrato, estejam prontos no inicio do periodo
chuvoso. As sementes de mangaba e de ingd, por exem-
plo, tém o poder germinativo rapidamente reduzido apds
a coleta.

O dimensionamento do viveiro deverd ser em fun-
¢do do nimero de mudas a produzir, e deverd ser localiza-
do em area de facil acesso, ainda nfo cultivada, bem dre-
nada, ensolarada, plana ou levemente inclinada, e proxi-
ma a uma tomada de dgua ou de energia elétrica para ga-
rantir a instalagdo da irrigagdo. Esta drea deve ser isolada
e cercada para evitar a entrada de animais e curiosos, que
poderdo comprometer a produgdo de mudas. Geralmente,
utilizam-se 49 sacos plasticos perfurados, de 22 cm de
largura, por metro quadrado de canteiro (Figura 8).
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FIG. 8 - Mudas de jaracatia encanteiradas em viveiro.

Dependendo da finalidade, o viveiro podera ser tem-
- porario ou permanente e a diferenga entre os dois sera em
fung@o da durabilidade do material utilizado em sua cons-
trugdo. O tempo gasto para a produgéo de mudas de “pé-
franco” da maioria das fruteiras nativas do cerrado € de
um a dois anos. Varios tipos de viveiro comumente usa-
dos para a produgdo de mudas de outras fruteiras, como
abacate e manga, poderdo ser utilizados para a produgéo
de mudas das fruteiras nativas. A cobertura do viveiro
podera ser feita com sombrite, com permissdo de 50 a 70%
de passagem de luz. Também pode-se fazer com bambu,
capim elefante, folhas de palmeiras e outras, devendo fi-
car auma altura de 1,8 a 2,0 metros, permitindo livre tran-
sito em seu interior. Esta cobertura, quando néo for de
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sombrite, deve ser orientada no sentido norte/sul para
permitir que todas as mudas recebam de 50 a 70% da luz
solar, devendo ser retirada aos poucos, de acordo com o
desenvolvimento das mudas. Aproximadamente trinta dias
antes do plantio das mudas no campo, toda a cobertura do
viveiro devera ser retirada. Estes viveiros deverdo ter uma
protecdo lateral para evitar a acdo dos ventos, podendo
para isto ser usado o mesmo material da cobertura.

-~
f’ emeadura

Existem dois métodos de semeadura: a) semeadura
direta em sacos plasticos de polietileno sanfonados e per-
furados com espessura de 0,02 mm, e dimensdes de 22

cm de largura por 34 a 40 cm de altura, para espécies
arboreas, e de 15 a 20 cm de altura para espécies herba-
ceo-arbustivas; b) a semeadura indireta ou em sementei-
ras deve ser preferida para as sementes de fruteiras que
possuem periodo de germinacdo demorado (araticum,
piqui, buriti), devendo ser repicadas para os sacos plasti-
cos apds o aparecimento das primeiras folhas. Este pro-
cesso pode ser usado também para as outras espécies, in-
dependente do periodo de germinagfo. Deve-se ter maio-
res cuidados no momento de fazer a repicagem das
plantulas, da sementeira para os sacos plasticos, para ndo
danificar as raizes. No momento da repicagem, deve-se
manter o solo imido e deixar as mudas em local sombre-
ado, principalmente nos primeiros dias apds a repicagem
para garantir o pegamento.

As informagdes relativas a profundidade de semea-
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dura, ntimero de sementes por saco plastico, percentagem
e periodo de germinagéo de cada espécie de fruteira estfo
apresentadas na Tabela 1.

TABELA 1 - Numero de sementes por saco plastico,
profundidade de semeadura, percenta-
gem e periodo de germinagio de algu-
mas espécies frutiferas nativas dos Cer-
rados. Planaltina, DF, 1992.

Nome comum Nome cientifico Nimero de Profundidade? Percenta gem  Periodode
sementes  por  semeadura de de germi nagdo
saco pléstico (cm) germinagiod (dias)

Ananis* Ananas ananassoides

Aragd Psidium  firmum 23 2 65 40-60
Araticum] Annona  crassiflora 34 3 60 230-300
Babagu** Orbygnia cf. phalerata 23 3

Bacupari Salacia  campestris 12 2 95 40-60
Banha-de-galinha  Swartizia langsdorfii 1-2 2 70 40-60
Baru Dypterix alata 1-2 1 95 15-25
Buriti3 Mauritia  vinifera 2-3 3 60 60-300
Cagaita Eugenia dysenterica 1-2 2 95 40-60

Caju-de-arvore-

-do-cerrado Anacardium  othonianum 1-2 1 65 1525
Coco-guariroba Syagrus oleraceae 23 3 60 75-120
Coquinho Syagrus  flexuosa 1-2 3 15 40-60
Curriola Pourteria  ramiflora 1-2 2 90 40-60
Fruto-de-tatu Crhysophyllum

soboliferum 1-2 2 90 40-60
Gabiroba Campomanesia

cambessedeana 23 2 65 40-60
Gravatd Bromelia balansae 1-2 2 75 40-60

Continua...
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TABELA 1 - Continuag¢io

Nome comum Nome cientifico Numero de Profundidade? Percemta gem  Periodode
sementes por  semeadura de de germi nagio
saco plistico (cm) germinagiod (dias)

Inga Inga spp. 1-2 1 90 15-25

Jaracatid ou

mamio-nativo Jaracatia heptaphylla 12 1 75 20-30
Jatoba-do-

~cerrado 5 Hymenaea stigonocarpa 1-2 2 90 25-30
Jatoba-da-mata 5§ Hymenaea stilbocarpa 2 2 90 25-30
Jenipapo Genipa ameriacana 1-2 2 75 25-30
Lobeira Solanum  lycocarpum 122 2 95 20-30
Macadba** Acrocomia aculeata 23 3 - -
Mama-cadela Brosimum gaudichaudii 1-2 2 90 20-30
Mamiozinho-do-  Carica cf. glandulosa 1-2 1 95 20-30
Mangaba Hancornia speciosa 1-2 1 75 20-30
Maracuji-nativo  Passiflora spp 12 2 75 20-30
Marmelada-nativ ~ Alibertia edulis 12 2 90 3040
Murici Byrsonima verbascifolia 4-5 3 30 60-180
Péra-do-cerrado  Eugenia klostzchiana 1-2 2 90 40-60
Perinha Eugenia lutescens 12 2 90 40-60
Piqui ou Pequi3  Caryocar brasiliense 34 3 60 60-300
Pitanga-vermelha  Eugenia calycina 1-2 2 90 20-30
Pitomba-do-cerra  Talisia esculenta 1-2 2 90 40-60

Uva nativa do
cerrado Vitex spp. 1-2 2 50 20-30

!0 longo periodo exigido para a germinagio de sementes do araticum, pode ser devido a
imaturidade do embrido (Rizzini, 1972).

* A profundidade da semente refere-se a camada de solo que deve ficar sobre a semente.

* A germinagfio do buriti ¢ do piqui ¢ de 30% em 60 dias ¢ as sementes que ndo germinaram
continuam na sementeira e apresentam mais 30% de germinagdo no periodo de 10 meses.

* Germinagfio obtida de sementes retiradas dos frutos, logo apos a coleta.

5 As sementes devem ser escarificadas e imersas em dgua por 24 horas antes da semeadura,

** Em condigGes normais, as sementes iniciam a germinagdio apds um a dois anos no viveiro..

S ‘:_gi}\\ * Reprodugio vegetativa por muda.
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T’ Vi
'y

/I anejo de viveiro

7

O ubstrato para enchimento dos sacos plasticos

A terra utilizada no preparo do substrato devera ser
proveniente de camadas inferiores do solo, com a elimi-
nagdo dos primeiros 20 cm, para evitar a infestagfio de
plantas daninhas, pragas e doengas. De preferéncia, de-
vendo ser coletada em locais que ainda nfo foram cultiva-
dos. Deve-se evitar solos muito arenosos, pois estes pro-
duzem torrdes sem firmeza, que sdo facilmente destruidos
por ocasido do transporte e plantio das mudas. A textura
do solo deve ser média, preferencialmente.

Os solos de cerrado, sdo na sua maioria, pobres em
nutrientes, principalmente, nas camadas mais profundas.
No preparo do substrato deve ser utilizada a seguinte mis-
tura para cada 1.000 de solo: 250 de esterco de curral ou
50 de esterco de galinha (bem curtidos), 750 g de calcario
dolomitico (PRNT 100%), e 2 kg da féormula de adubo 4-
14-8+Zn. Este volume ¢ suficiente para o enchimento de
200 sacos plésticos nas dimensdes de 22 cm de largura
por 40 cm de altura. Pode-se usar outra férmula, contanto
que sejam mantidas as mesmas quantidades de nutrientes.

Como a quantidade de calcério € muito pequena em
relagdo ao volume de solo, recomenda-se que este seja
misturado primeiramente em cerca de 5 kg de solo, e de-
pois ao restante. O solo devera ser umidecido para que o
calcario reaja, até que possa ser misturado com o adubo
organico.

Para facilitar as operagdes de capina, tratos
fitossanitarios, irrigagdes e manipulagdes das mudas, os

ot
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sacos plasticos deverdo ser dispostos em canteiros de for-
ma retangular, com comprimento variado e largura cor-
respondente a oito sacos pldasticos enfileirados. A distan-
cia entre canteiros devera ser de 50 cm a 1 m. Deve-se
estar atento, diariamente, para o controle de formigas. Da
semeadura até o final da germinag&o, ou apos o transplan-
te até o pegamento das mudas, deve-se irrigar os canteiros
pela manha e a tarde. Apds o pegamento, apenas uma irri-
gacdo didria é suficiente. Os canteiros devem ser manti-
dos livres da presenga das plantas daninhas. Para isso, as
capinas devem ser feitas com regularidade.

Entre 30 e 45 dias ap6s a germinagdo das sementes,
sugere-se 0 uso da férmula 4-14-8,0u equivalente a esta
em N-P-K, na quantidade de 5 g por muda, aplicada em
cobertura, em intervalos de 45 dias, até a época do plantio
no campo.
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ljlantio

( poca

O plantio deve ser feito, preferencialmente, do inicio a
meados do periodo chuvoso, para que as plantas tenham um
bom desenvolvimento inicial. Plantios fora desta época de-
vem receber irrigagdes suplementares.

spacamento

Sugere-se que o espagamento para cada espécie seja
baseado no porte da planta. Fruteiras como a gabiroba,
perinha e gravatd, poderdo ser cultivadas em canteiros e o
maracuja-nativo podera ser conduzido em espaldeiras ou
caramanchdes.

' Jimensoes e sugestdes para adubacio das covas

Para as fruteiras de porte arboreo as covas deverdo ter
as dimensdes de 60 x 60 x 60 cm de comprimento, didmetro
e profundidade, respectivamente. Para as fruteiras de porte
herbéaceo as dimensdes da cova poderdo ser reduzidas para
30 x 30 x 30 cm. As covas poderdo ser feitas também, com o
uso de perfuratrizes tratorizadas. As plantas nativas de Cer-
rados (cerrado, campo limpo, campo sujo) sdo, provavel-
mente, adaptadas as condigdes de baixo nivel de nutrientes
e a presenga de elementos téxicos no solo tal como o alumi-
nio. Como ainda ndo se tem dados de pesquisa sobre o pz;;x,( %

A

A
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tencial de resposta a aplicagéo de fertilizantes e corretivos
de acidez para essas fruteiras, a adubagfo de cova propos-
ta (Tabela 2), pretende fornecer os nutrientes necessarios
para um bom desenvolvimento inicial da planta, sendo
também mais econdmica do que as recomendagdes para
fruteiras domesticadas, mais exigentes em fertilizantes.

.TABELA 2 - Sugestdes de adubacio de cova para as
espécies coletadas em regidio de solos sob
cerrado campo sujo e campo limpo.

Planaltina, DF, 1992.
Textura
Fertilizantes Argilosa Meédia Asenoa
(g/cova)
Calcario 200 * 100 * 50 *
Superfosfato triplo 240 160 80
Cloreto de potassio 50 50 50
Sulfato de amonio 100 ** 100 ** 100 **
Esterco de curral(litro/cova)*# 10 10 10

*Calcdrio com PRNT 100%. De preferéncia magnesiano ou dolomitico.

**Aplicar se necessario, em cobertura.

***Em caso de usar esterco de galinha, reduzir para 2/litros/cova.

Observagéio: As recomendages acima referem-se as covas de 60x60x60 cm. Para
covas de 30x30x30 cm reduzir a adubagéio para 1/8 (12,5%) da

quantidade total.

Para as espécies cujas sementes foram coletadas em
Mata de Galeria, Mata Calcéria, ou mesmo Cerradéo, onde

38



Truins Nativas dvs Cerrados

¢80 mais rica, prevendo que estas poderdo ser mais exi-
gentes em nutrientes (Tabela 3).

TABELA 3 - Sugestdes de adubacfo de cova para as
espécies coletadas em regifio de solos sob
Mata de Galeria, Mata Calcaria e
Cerradio. Planaltina, DF, 1992.

Textura
ertlzantes Argilosa Média Arenosa

(g/cova)
Calcério 400 * 200 * 100 *
Superfosfato triplo 500 350 200
Cloreto de potéssio 100 100 100 **
Sulfato de amonio 100 ik 100 #*#* 100 ek
Esterco de curral(litro/cova)### 10 10 10
FTE BRI12 5 5 5

*Calcario com PRNT 100%. De preferéncia magnesiano ou

dolomitico.

**Parcelar metade no plantio e metade trés meses apos o

plantio, em cobertura na cova.

*#* Aplicar se necessario, em cobertura.

wwik Em caso de usar esterco de galinha, reduzir para 2 litros/cova.

Observagio: As recomendagdes acima referem-se as covas de 60x60x60 cm. Para
covas de 30x30x30 cm, reduzir a adubagdo a 1/8 (12,5%) da
quantidade total.

O calcério, e os adubos (supertriplo e o cloreto de
potéssio) deverdo ser misturados de forma homogénea com
o préprio solo retirado da cova para evitar a queima das
raizes.
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E importante observar a textura do solo, para pro-
porcionar um fornecimento mais adequado de nutrientes
a planta e evitar perdas dos fertilizantes. A recomendagio
de adubag@o para solos arenosos € inferior, em decorrén-
cia da sua menor capacidade de reter os nutrientes.

ratos culturais

Até o pegamento completo das mudas no campo,
estas deverdo ser irrigadas sempre que houver necessida-
de. Deve-se estar sempre atento para o controle de formi-
gas e das plantas daninhas.

Como em qualquer outro sistema de cultivo, as fru-
teiras nativas também podem ser atacadas por pragas e
doengas. No entanto, por serem ainda pouco cultivadas,
nao se conhece bem as pragas € doengas que ocorrem nes-
sas plantas.

nicio de frutificacio

Foi observado em plantio ndo experimental, do Cen-
tro de Pesquisa Agropecuaria dos Cerrados (CPAC), que
algumas espécies frutiferas nativas de porte herbaceo-
arbustivo como gabiroba, péra-do-cerrado, marmelada,
caju, dentre outras, iniciaram a fase de frutificagéo a par-
tir de um a dois anos apds o plantio. Espécies arbéreas
como o araticum, de dois a trés anos, e o baru, cagaita e
mangaba, de quatro a cinco anos apds o plantio. A Figu-
ra 9 mostra uma planta de araticum, com quatro anos de
idade.
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FIG. 9 - Araticum com quatro anos de idade.

47



Trutas Nattvas dos Cerrados

6 olheita, processamento e comercializagio

A colheita deve ser realizada quando os frutos atin-
girem os estadios “de véz” ou maturagéo, dando-se prefe-
réncia para a colheita dos frutos ainda na planta. A maio-
ria dos frutos quando maduros, apresentam mudangas em
sua coloragdo, com predomindncia de cores amareladas.
Para os frutos que possuem casca com pouca resisténcia
mecanica, deve-se evitar a formacdo de camadas de fru-
tos muito espessas, nos recipientes de colheita e transpor-
te dos frutos. Os frutos poderdo ser armazenados em refti-
gerador e freezer enquanto aguardam o processamento.
Muitos frutos, como a cagaita e mangaba, ndo resistem ao
transporte a longas distancias, devendo ser processados
proximo ao local da colheita e transportados em forma de
polpa congelada.

A extragdo de polpa dos frutos como a cagaita,
mangaba, gabiroba, pode ser feita amassando-os sobre uma
peneira. Os frutos de casca dura, como o jatob4, deverdo
ser quebrados e a polpa retirada com o uso de uma faca.

A polpa de araticum e cagaita podem ser conserva-
das em sacos plasticos, através de congelamento, pelo
periodo de um ano, sem perda de suas caracteristicas de
cor, sabor e consisténcia. A polpa de jatoba e améndoas
de baru podem ser armazenadas em recipientes fechados,
em local resfriado pelo mesmo periodo.

Os frutos “in natura” sdo comercializados em feiras
livres nas cidades e as margens das rodovias, com grande
aceitagéio popular. Frutos como o piqui, buriti, araticum e
cagaita, ja sdo explorados por pequenas industrias de do-
ces, sorvetes e outros produtos alimenticios.
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g ichas das plantas

Neste fichario, as fruteiras nativas da regido dos Cer-
rados encontram-se em ordem alfabética do seu nome co-
mum, seguidas do nome cientifico, familia, vegetagdo de
ocorréncia, porte da planta, algumas caracteristicas dos
frutos, época de colheita de frutos e aproveitamento ali-
mentar. Em fung@o da grande variabilidade genética intra
e interespecifica, as informagdes contidas neste fichario
poderdo apresentar variagdes de um local para outro, den-
tro da regido.
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‘/4 nanas

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagio de ocorréncia:
Porte da planta:

Epoca de coleta dos frutos:
Fruto por planta (touceira):
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:
Aproveitamento alimentar:

Ananas e abacaxi nativo

Ananas ananassoides L.B. Smith.
Bromeliaceae

Cerrado, Cerraddo e Mata de Galeria
Herbaceo com 60-80 cm de altura
por 60-80 cm de diametro de copa
formando touceiras.

Outubro a margo

2-4

13-18 cm de comprimento

por 6-8 cm de didmetro

300-800 g

Amarelada

Branco amarelada

A polpa é consumida “in natura” ou na
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Keceitas com

Anands

r "&)‘55‘5\ _
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Alud goiano
(refresco de ananis)

Jngredientes
- ] anaids com casea (abacaxd imativo do cerrady)
- 4 litros de dgua
- rapadura raspada ou agicar maseavo a gosto

Modo de fazer
Lavar o anands e corti-lo com casea.
Colocd-lo 1muma vasilla de barro com a dgua e adogar com a

rapadira on agricar.
Deixar de fitfusio por dois dias.

Coar em pano fine.

Servir como refresco.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.
Compota de anands

Jngredientes
- 1 anamis
- agiicar a gosto
- 1 xieara de vinho doce (opcional)

Modo de fazer
Descascar os frutos, tivando os “olhwos”,
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o miolo ¢ cortar em rodelas.
Fazer uma calda usando meia xicara de dgua para cada vicara de
agticar. Deive ferver por dez minntos. Se desejar,
adicione uma xicara de vinho moscatel.
Cologue as rodelas de anands 1 calda ¢ deive cozinthar

POr LS CIco minnios.

Cologue em vidro pripriv , leve ao ban/w
maria por vinte minnios.

Cologue mma ameixa prefa seca 110 meio da rodela do anands.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.
Licor de anands

Jngredientes
- casea de 2 anands
- 1 litro de dgua
- 1/2 kg de agiicar
- 1 garrafa de cachaga branca

Modo de fazer
Jerver as cascas do anaiis et mais ou menos umt litro de dgua.
coar ¢ levar av fogo, juntamente com o agiicar,
para fazer uma calda.
Quando esta estiver em ponto de fio, tirar do fogo ¢ acrescentar a
garrafa de cachaga branea.
Filtrar em pano de algodao.
Guardar em garrafas ¢ deixar descansando
por 10 it trés dias.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida,
Pesquisadora do CPAC.
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Sorvele de ananis
(com leite condensady)

Jngredientes
- 1 copo de anands maduro, sem miolo e picado
- 1 copo ¢ meio de dgua
- 4 colheres (sopa) de agiicar
- 1 lata de leite condensado

Modo de fazer

Bater o anands com dgua ¢ o agricar o liguidificador.
Levar ao congelador por mais o menos (és horas.
Ketirar ¢ bater com o leite condensado.

Levar inovamente ao congelador.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida,
Pesquisadora do CPAC.
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Araqé

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Araga

Psidium firmum Berg.

Myrtaceae

Cerrado e Cerraddo

Arbustivo com 1-1,5 m de altura por
0,40-0,60 m de diametro de copa
30-80

Outubro a dezembro

1-3 cm de comprimento por 2-3 cm de
diametro

4-14 g

Amarelada

Branca

9-30

10g

A polpa € consumida “in natura” e na
forma de doces e geléias.
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‘/lraticum

Nome comum:
Nome cientifico:
Familia:

Araticum, marolo e bruto
Annona crassiflora Mart.
Annonaceae

Vegetaciio de ocorréncia: Cerrado e Cerradédo

Porte da planta:

Arboéreo com 6-8 m de altura por 2-4 m
de didmetro de copa

Frutos por planta: 30-80
Epoca de coleta dos frutos: Fevereiro a margo
Dimensdes do fruto: 9-15 cm de comprimento por 10-15 cm

Peso do fruto:

de didmetro
500-4.500 g

Cor da casca do fruto madure: Amarronzada

Cor da polpa: Branca, amarela e résea

Sementes por fruto: 60-190

Peso de 100 sementes: 300 g

Aproveitamento alimentar: A polpa € consumida “in natura” ou na
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ces, licores e recheios para bolos e cho-
colates.
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Keceitas com
Araticum

Batida de araticum

Jngredientes
- 2 xicaras de pintga
- 1 lnta de leite condensado
- 2 xicaras ae dgua
- 1 xicara de polpa de araticum

Modo de fazer
Bater no liguidificador, adiconar gelo ¢ servir.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992

Beijinho de araticum

Jngredientes
- 4 copos de polpa de araticum
- 1 eopo de polpa de abacavi
- 5 copos de agiicar
- 1 colher de sopa de manteiga

Modo de fazer
Ketire as sementes dos gomos do araticum.
Leve as polpa do araticum ¢ do abacaxi ao lignidificador ¢ acione
0 botav mais swave, apenas por unt miniuko.
Cologue todos os ingredientes nma panela, misture tudo muito
bem ¢ leve ao fogo brando.
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Mexa sempre, até aparecer o fundo da panela.
Retire do fogo, deive esfrinr, depois faga as bolinhns
¢ passe-as 1o agicar.

Fonte: Universidade Catolica de Goias, 1992.

Bolacha de araticum

Jngredientes
- 150 g de manteiga de leite
- 100 g de agricar
- 2 gemas ae ovo
- ] pitada de sal
- 2 xicaras de polpa de araticumt sem semente
- 1 copo de leite
- 2 xicaras de fariha de trigo

Modo de fazer
Cologue emt wma bacia o agiicar, a manieiga,
as gemas, o sal ¢ misture ben.
Leve a polpa ao liguidificador, com lete, afé se fransformar em
mia massa, a qual serd adicionada aos ontros ingredientes.
Amasse tudo ¢ adicione wma collier de dgua gelada. Sove, for-
mando uma bola, a gual é coberta com um plastico
¢ levadn a geladeira por duas horas.
Abra a massa em mesa enfarinhada, até ficar com
Hma espessiura de melo centimetro.
Corle as bolachas, cologue-as em assadeira enfarinada, deiando
Hit espago entre elas, para 1o grudarent.
Leve ao forno, pré-aguecido, por s 15 niinntos. As bolachas
fiearao ligeiramente fofas e dowradas.

Fonte: Universidade Catolica de Goids, 1992.
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Bolo de araticum

Jngredientes
- 2 wicaras de polpa de araticiom
- 1 copo e leite
- 2 Mlearas de agiicar
- 4 owos
- 1 colher de po royal
- 4 colheres de nata de leite ou 700 g de margaring
- 3 wicaras de farinha de trigo

Modo de fazer
Cologue emt wma vasilha o agiicar, 0s ovos ¢ a nafa.
Misture a polpa de araticim, batida com o leite

o liguidificador.

Adlicione em sequida a farin/m de trigo

¢ o pd royal ¢ misture bem.
A massa deverd ter wma consistéicia mole.
Caso necessirio, adicione mais leie.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.

Bolo integral de araticum

Jngredicntes
- 2 xicaras de agiicar mascavo
- 2 claras em neve
- 1 copo de leite
- 1 5 copo de polpa de araticion
- 3 colfreres de margarina vegetal
- 3 wicaras de farinkm de trigo integral
- 1 colher de sopa de pd royal
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Modo de fazer
Bata o leite ¢ 0 araticum no liguidificar.
Bata o agricar com a manteiga.
Misture tudo muito bem, depois acrescente
a farinha de trigo, as claras em neve ¢ por iltino o po royal.
Asse emt forno quente.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.

Creme de aralicum

Jngredientes
- 1 lata de creme de leite
- 1 lata de leite condensado
- 500 g de polpa de araticum

Modo de fazer
Bater bem a polpa em liguidificador.
Acrescentar o leite condensado e o creme de leite
¢ bater novamente.
Colocar em recipientes ¢ levar para a geladeira.
Esta receitn dd para 6 pessons.

Cortesia da Dra, Maria Alice Santos Oliveira,
Pesquisadora do CPAC.
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Compola de araticum

Jngredienies
- JOINos de araficum sem sementes
- calda de agricar rala (@ quantidade de agricar deve ser umt pouco
mats da metade da guantidade de araticim)
- Cravos
- caldo de limao

Modo de fazer
Preparar wma calda rala de agiicar
Juittar os gomos, vs cravos ¢ o caldo de linao 4 calda de agricar:
Deivar em fogo baivo até dar o ponto.
Deixar esfriar ¢ colocar ent frascos de boea larga.

Sugestao:  Pode ser servida gelada, pura on com creme de leite, on
ainda, utilizada como recheio para bolos e fortas.

Fonte: Almeida, S.P. et. al. 1987.
Doce de araticum (pastoso)

Jngredientes
- wma medida de polpa de araticim
- wma medida de agricar
- 1 copo de leite

Modo de fazer
Ketirar as sementes dos gomos do araticunt maduro.
Coloear os gomntos em 1 pouco de dgua ¢ levi-los ao fogo, mma
paiela, ¢ deicar amolecer.
Juittar o agricar ¢ o leite @ massa.
Deivar dar ponto de pasta, retirar do fogo, esfriar e colocar emt
frascos de boea larga.

Fonte: Almeida S.P. et al. 1987. A
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Duoce de araticum em labletfe ou seco

Jngredientes
- wuma medida de polpa de araticim
- Hima medida ¢ meia de agiicar

Modo de fazer
Retirar as sementes dos gomos do araticint maduro.
Coloear os gomos em 1m pouco de dgua ¢ levi-los ao fogo, imuma
panela, ¢ deicar amolecer.
Juntar o agricar 4 massa ¢ deivar 1o fogo afté dar poito.
Ketirar do fogo, bater bem e colocar em superficie lisa.
Deiar esfriar e corfar os fabletezinhos.

Obs.: Se preferir, pode-se fazer este doce acrescentando um pouco
de leite, antes de se juntar a massa de araticun.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Doce de araticum com coco

Jngredientes
- 3 copos de polpa triturada de araticim
- 3 copos de aglicar
- sHeo de 1 limao
- dgua, cravo
- 1 copo de coco ralado
- 1 vidro de leite de coco

Modo de fazer
Misture tudo ¢ leve ao fogo, mexendo continamente com wna
collter de pau por cerea de meia for.
Ketire do fogo e acondicione ent vidros esterilizados.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992.




Tiarina ANaks + Ana 2oy
IHIAS JYALAs avs Certaaos

Docinho de araticum

Jngredientes
- 1 medida de polpa de araticim
- 1 medida ignal de agiicar
- caldo de wm limao
- caldo de wna laranja

Modo de fazer
Juite todvs vs ingredientes ¢ leve ao fogo.
Apitre até aparecer o fundo da panela,
entio retire do fogo ¢ bata ben.
Deixe esfriar ¢ faga 0s tabletes on enrole.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.
Docinho de Santo Antinio

Jngredientes
- 1/2 quilo de batata doce
- 250 g de agiicar
- 2 colheres de nescan
- 1 copo de polpa de araticumt levemente triturada
- canela em pedago

Modo de fazer
 Cozintle as batatas, passando-as pelo espremedor.
A parte, faga ima calda cont o agiicar, wnt copo de dgua ¢ a

canela, em ponto de fio forte.

Em seguida, acrescentte a batata, o araticunt ¢ o nescall.

Deive em fogo médio, mexendo sem parar afé
desprender do fundo da panela.
Deixe esfriar, fa¢a bolinjms ¢ passe em agicar cristal.

Fonte: Universidade Catdlica de Goids, 1992. r L
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Gelatina de abacaxi ¢ araticum

Jngredientes
- 1/2 ligro de leite
- 6 gemas
- 200 g de agticar
- 1 collrer de sobremesa de bamnilia
- 1 copo de suco de abacay
- 1 copo de polpa de araticum, bem lriturada
¢ passada por peneira
- 5 follas de gelating branea
- 250 g de creme de leite
- Pedagos de doce de abacaxi e araticum

Modo de fazer
Feroa meio litro de leite, misture as gemas
desmanchadas ia bawnilha e o araticium.
Deixe ferver por mais it powico para engrossat,
mexendo continamente.
Desmanctre, emt um copo de suco de abacadi,
a gelating brarea
¢ misture ao creme, levando a geladeira.
Retire da geladeira, bata bem ¢ acrescete
o creme de leite, previamente batido.
Cologue num pirex para gelar em camadas alteryadas comt
pedacinos de doce de abacavi e araticun.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992.
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Geléia de araticum sem fibra

Jngredientes
- 1/2 kg de polpa de araticum
- dgua (um copo de dgua para cada 500 g de polpa)
- 300 g de agicar cristalizado
- 1 colher de suco de limao

Modo de fazer
Levar ao fogo a polpa de araticum com dgua,
deiear cozinhar durante quinze minilos, mexendo sempre.
Deixar esfriar ¢ passar no liguidificador.
Passar na peneira para tirar as fibras.
Colocar nmum panela a polpa peneirada, com igual peso de agiicar.
Acrescentar o suco de limio ¢ deiear cozinfar
ent fogo médio, mexendo muito.
Abaixar 0 fogo e deivar atingir 0 “ponto de gota”,
mexendo ae vez emt quando.
Retirar do fogo ¢ colocar nos vidros, ainda queinte.
Deixar esfriar, tampar com papel fransparente
¢ prende-lo comt wma borracia.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.
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Geléia de araticum com fibras

Jngredientes
- 1/2 kg de polpa de araticim
- dgua (1rés copos de dgua para cada 500 g de polpa)
- 200 g de agricar cristalizado
- 1 collrer de suco de linmao

Modo de fazer
Colocar a polpa it parela com peso ignal de agicar.
Acrescentar dgua na proporcio indicada,
Juntaindo o suco de linio.
Cozinthar emt fogo baivo até chegar av
“wonto de gota”, mevendo nmito.
Retirar do fogo ¢ colocar nos vidros, ainda quente.
Deivar esfriar, tampar cont papel lranspareite,
segurando-o cont wima borrac/a.

* Na preparagio de geléins, prefere-se o agiicar cristalizado, por
conter umt poco de sibstincia denominada pectina, que favorece a
obtengao da consisténcia de geléia.

** Quando as frutas tém powca acidez, juitta-se o suco de um
limdo para cada 500 g de polpa ou suco.

Jsso evita a fermentacio rapida da geléia.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Jogurte de araticum

Jngredicntes
- 7 litro de leite
- 1 copo de iogurte natural
- /2 kg de polpa de araticunt
- agicar a gosto
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Modo de fazer
Terver o leite ¢ deii-lo esfriar até que figue morno (quase friv).
Misturar o iogurte com o leite ¢ deivar descansar por oito Joras.
Feita a coalhada (pode tivar a “Isca” para um provimo iogurte).
Cemperar a mistura com o agricar ¢ a poljpa.
Bater tudo no lignidificador (sem deivar muito raly).
Colocar nas formas de fogurie ¢ levar para gelar.

Fonte: Delicias dos cerrados,
(Jornal Cerrados nov/dez 93/jan/94), 1994,

Licor de araticum

Jngredientes
- 1 kg de polpa de araticum
- 2 copos de caclagn
- 1 kg de agticar
- dgua

Modo de fazer
Colocar a polpa emt infusao 1a cacha¢a
durante 15 dias, em recipieite tampado.
Tazer wma calda comt agiicar wm pouco gueinado em poito de
“ia’”, ou segja, quando se colocar unt ponco
de melado na dgua, ficar endurecido.
Bater a infusio da polpa com a cachaga no liguidificador.
Misturar ao melado quente e coar (ainda quente) em nma
fanela on pano fino resistente.
Guardar o licor emt vidro tampado.

Fonte: Almeida S.P. et al. 1987.
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Quegjadinha

Jngredientes
- 1 xeara de geléin de araticum
- ] xicara de doce de araticum em pasta
- 1 copo de agricar
- 2 colleres de guegjo ralado
- 4 colheres de farinha de coco ou coco ralado

Modo de fazer
Leve ao fogo, mexendo sempre com uma coller de pan.
Quando aparecer o fundo da panela, retire do fogo,
despeje muma vasilln ¢ deive esfriar.
Emrole as quejjadinias, passe em agricar cristal
¢ acondicione em forminias de papel.

Fonte: Universidade Catdlica de Goids, 1992.

Quindim de assadeira

Tngredientes
- 5 ows
- 2 copos de suco de araticum
- 4 Micaras de agricar refinado
- 4 collreres de sopa de farinha de trigo
- O colferes de sopa de coco ralado
- 4 collreres de sopa de quegjo ralado
- 2 collreres de sopa de manteiga

- 1 collier de sobremesa de po royal

Modo de fazer
Bata tudo no liguidificador ¢ asse em tabuleiro wntado com
manteira ¢ polvilhado com agicar refinado.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.
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Rocambole delicioso

Jugredientes
- & colheres de dgua
- 5 owos
- 2 xicaras de agicar
- 2 xicaras de farinn de trigo
- 1 colher de po royal
- geléia de araticum, a gosto

Modo de fazer
Bata as claras com dgua em ponto de neve.
Junte as gemas ¢ bata mais.
Cologue 0 agitcar ¢ continue a baler.
Pare de bater para colocar a farinha as colheradas,
mexendo com collier de pan, bem levemente.
Colocar por iltimo o po royal ¢ misturar bem devagar.
Leve a assar em forno quente, em tabuleiro untado
¢ forrado com papel impermedvel, tambem wntado.
Depois de assado ¢ desenfornado, recheie com geléia de araticum.
Enrole ¢ polvilhe com agiicar.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.




Jrilas JNaras aos Cerrados

W
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Refresco de araticum

Jngredientes
- 1/2 copo de polpa de araticum
- 1/2 copo de agrtcar
- 2 copos e dgun

Modo de fazer
Colocar fodos os ingredientes o lignidificador.
Bater ¢ servir gelado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Svbremesa de araticum

Jngredientes
- 7 litro de leite
- 4 gemas bem batidas
- 3 collreres (sopa) bemt chicias de maisena
- 1 lata de leite condensado
- 1 lata (mesma medida) de polpa triturada de araticum
- fatias de doce de araticum emt calda

Modo de fazer
Junte as gemas, o leite condensado,
o aratfeint ¢ a matsena dissolvida 1o leite..
Leve ao fogo para engrossar, mexendo continiamente
. com wma coller de pan.
A parte, unte um pirex com a calda do doce de araticun e deite
nele o creme, que ji deve estar provfo.
Crtbra com fatias do doce de araticum e leve @ geladeira.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.
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Frutas Nativas dos Cerrados

Sorvele de araticum
(caseiro, com leite)

Jngredientes
- 1 copo de polpa de araticum
- 2 copos de leite
- 5 colheres (sopa) de aglicar

Modo de fazer
Colocar tudo o lignidificador, batendo bem.
Levar av congelador por mais ou menos cinco horas.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Sorvele de araticum

Jngredientes
- 2 litros de polpa (Gomos de araticim sem sementes)
- 3 litros de dgua
- 50 g de po nentro
- 300 g de glucose
- 30 g de “glintex”

Modo de fazer
Bater em sorveteira industrial.
Levar ao congelador.

Obs.: Esta receita ¢ para galdo de 5 litros, destinada 4
comercializagao.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.
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Trittns Naittvas dos Cerrados

g abagu

Nome comum; Babagu

Nome cientifico: Orbygnia cf. phalerata Mart,

Familia: Palmae

Vegetagiio de ocorréncia: Mata calcaria

Porte da planta: Palmeira ornamental com 6-8 m de
altura, por 4-6 m de didmetro de copa

Frutos por planta: 240-720

Epéca de coleta dos frutos: Outubro a janeiro

Dimensdes do fruto: 5-11 cm de comprimento por 5-8 cm de
didmetro

Peso do fruto: 90-240 g

Cor da casca do fruto maduro:  Amarronzada

Cor da polpa: Alaranjada

Sementes (améndoa) por fruto: 2-3

Peso de 100 sementes/améndoa: 280 g

Cor da améndoa: Amarronzada

Aproveitamento alimentar: A polpa ¢ utilizada para farinhas, bolos
e mingaus. A améndoa é consumida “in
natura”, e na forma doces, pagoquinhas
e farinhas.




Trutas Nativas dos Cerrados

K acupari

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Bacupari

Salacia campestris Peyer
Hippocrateaceae

Cerrado, Cerraddo e Campo Sujo
Arbustivo com 2-4 m de altura por
2-3 m de didmetro de copa

10-30

Setembro a dezembro

4-6 cm de comprimento por

3-8 cm de didmetro

30-80 g

Amarelada e alaranjada.

Branca

3-9

180 g

A polpa é consumida “in natura” e na
forma de sucos.

%
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Fruins Nativas dos Cerrados

JKanha-de-galinha

Nome comum:

Nome cientifico:

Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

22 ]

Banha-de-galinha, banana-de-papagaio

e pacova-de-macaco

Swartzia langsdorfii Radlk.
Leguminosae

Mata Calcdria e Mata de Galeria
Arbéreo com 6-8 m de altura por
6-8 m de didmetro de copa
40-220

Agosto a outubro

5-7 cm de comprimento por 4-6
cm de didmetro

60-110 g

Amarelada

Alaranjada

4-6

300 g

A polpa é consumida “in natura”.



Frutas Nativas dos Cerrados

K aru

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:
Sementes (améndoa) por fruto:

Peso de 100 sementes/améndoa:

Cor da améndoa:
Aproveitamento alimentar:

Baru e cumbaru

Dypterix alata Vog.

Leguminosae

Mata Calcdria, Cerradao e Cerrado
Arbéreo com 6-8 m de altura por 6-8 m
de didmetro de copa

1.000-3.000

Setembro a outubro

5-7 cm de comprimento por 3-5 cm de
diametro

2640 g

Amarronzada

Amarronzada

1

150 g

Marrom claro e marrom escuro

A polpa ¢ consumida “in natura” e na
forma de doces e geléias. A améndoa
pode ser consumida “in natura”, crua
ou torrada e na forma de doces e

pagoquinha.




Frutas Nativas dvs Cerradvs

Receitas com
Bary

Bombom de baru torrado ¢ moido

Jngredientes
- 100 g de baru torrado ¢ moido
- leite condensado (0 quanto precisar)
- meia coller de manteiga

Modo de fazer
Misturar a manteiga a farinka de barn.
Adicionar avs ponco o leite condensado até o ponto de enrolar.
Untar as mios com manteiga ¢ enrolar bolas pequenas, colocan-
dv emt vasilha wittada com manteiga.

Cortesia da Dra. Maria Alice Santos Oliveira
- Pesquisadora do CPAC.

Bombom de améndoas de bary

Jngredientes
- 1 lata de leite condensado
- 100 g de améndoas de baru torrado
- 1/2 colher de manteiga
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Frutas Nativas dos Cerrados

Modo de fazer
Corrar as améndoas de bary.
Coloear o leite condensado ¢ a manteiga ent wma panela, levar ao
fogo brando ¢ mexer sempre com collier de pau, até despregar da
fundo da panela (ponto de enrolar).
Despejar em unt prato witado com manteiga
¢ deiear esfriar um pouco, sem deiear endaurecer.
Depais de friv, cobrir as castanhas de baru cont este creme
formando bolinhas ¢ passar ent agiicar cristal ou granulado de
chocolate para brigadeiro.

Cortesia da Dra. Maria Alice Santos Oliveira
- Pesquisadora do CPAC.

Pacoquinha de baru

Jngredientes
- 2 vicaras de chi de améndoas (sementes) de baru torradas
¢ sem pele
- 1 s xicara de chi de farinla de millho ou de mandioca
- 1 wicara de ¢ de agricar
- 4 a 5 colleres de sopa de leite

Modo de fazer
Misturar todos os ingredientes, menos o leite.
Socar no pildo até consequir 1ma massa WHforme.
Colocar muma vasilha ¢ imedecer cont leile.
Colocar muma forma wntada comt manteiga, deiando a massa
comt espessura de 1,5 o
Cortar em pedacos do tamani desejado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987. R




Trutas Nativs dos Cerrados

Pé-de-moleque de baru

Jngredicntcs
- ] e rapadira
- 4 xicaras de chd on mais de améndons
de baru torradas ¢ socadas
1 xicara de chd de farinha de mandioca passada na peneira
- Cravo, a gosto
- 1 colher de sopa de manteign

Modo de fazer
Tazer nm melado comt a rapadura ¢ um pouco de dgua e,
quando esfriar, coar.
Levar novamente ao fogo e, quando estiver no ponto, bater bem,
acrescentar o barn, a manteiga e a farina.
Adicionar cravo ¢ bater mais um pouco.
Espalhar a farina na pedra de mdriore on owtra superficie lisa.
Despejar o doce ita pedra.
Corlar em pedacos, guando estiver consistente,

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Rapaduriniuas de bary

Jngredientes
- 1 medida de améndoas de baru
- 2 medidas de rapadura raspada




Frutas Nattvas dos Cerrados

Modo de fazer
Quebrar 0s frutos maduros ¢ secos, retirando as améenams.
Moer, pilar (socar 1o pildo) on bater
as améndoas 1o liguidificador.
Juntar a rapadura, as améndoas moidas ¢ levar ao fogo.
Deivar dar o ponto de corte.
Retirar do fogo, bater bem ¢ colocar em superficie lisa.
Cortar em tabletes

Obs.. e preferir, pode-se acrescentar leite a esse doce, o que 0
torita mais imitritivo e saboroso.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Clra-gosto de baru

Jngredicites
- 1/2 kg de ameéndoas de baru
- sal, a4 gosto

Modo de fazer
Colocar as améndoas emt tabuleiros ¢ levar ao forno.
Deivar o tempo suficiente para torrar as améndoas.
Retirar as “peles” das améndoas ¢ misturar com sal.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.




Frutas Nativas dvs Cerradvs

K uriti

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epécea de coleta dos frutos:

Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:
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Buriti

Mauritia vinifera Mart.

Palmae

Mata de Galeria, Vereda e Vérzeas
Palmeira ornamental com 10-15 m de
altura por 4-6 m difmetro de copa
2.000-6.000

Outubro a margo

5-6 cm de comprimento por 4-5 cm de
didmetro

40-50 g

Amarronzada

alaranjada

1

2.100 g

A polpa é consumida “in natura” e na
forma de doces, geléias, sucos e vita-
minas.



Frutas Nativas dos Cerrados

Receitas com

Buriti

Creme de buriti

Jngredientes
- 2 wicaras de chd de polpa fresca de buriti
- 1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Rater nuito bem no liguidificador a polpa
Ao buriti com leite condensado.
Levar av congelador.,
Servir gelado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,

Doce pastoso de buriti

Tngredicites
- 1/2 kg de polpa fresca de burit
- 400 g de rapadura ou agricar

Modo de fazer:
Passar a polpa fresca do buriti ia peneira
para refirar possivers mpurezas.
Tazer wma calda com agicar on rapadura.
Acrescentar a polpa ¢ misturar bem.




Frutas Nativas dos Cerrados

Levar ao fogo baivo, em panela ou facho grosso e fuido ¢ mexer
bem (este doce”pula muito”).
Deixar 1to fogo até “dar o ponto”, ou seja, quando soltar
completamentc do fudo da panela.
Cirar do fogo ¢ colocar em vasillas de bocas bastante largas.

Obs.: Pode-se tambént fazer wm doce de leite ¢, quando estiver
engrossando, acrescenta a polpa de biriti. Se o buriti estiver em
raspas secas, deve-se colocd-lns de mollo em dgua, ¢ passar na
midquina o peneira ¢ fazer o doce. Esse doce € de consisténcia
pastosa, representando mellor sabor do fruto do que o de tablete
.Colocar esse doce em pldstico ¢ acondiciond-lo em caivinhas
confeccionadas comt o talo da folla (peciolo) do buris,

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,

Doce de buriti em tablete

Jngredienttcs
- 1 medida de polpa de buriti
- 2 medidas ¢ imeia de rapadira on agicar
- 1 copo de dgua

Modo de fazer
Jazer nma calda grossa de dgua com agricar:
Acrecentar a polpa ¢ nisturar bem.
Levar av fogo baixo ent panela grossa ou tacho, mevendo bem,
Deiear “ dar o ponto” desejado
(quaido formar bolinhas 1a dgua).
Ketirar do fogo, bater bem,
espallmar em superficie lisa ¢ cortar os tabletes.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,




Frutas Nativas dos Cerrados

Pacoca de buriti

Jngredientes
- 1/2 kg de raspas de buriti seco
- 150 g de farinha de mandioca
- 150 g de rapadura ou a¢ricar

Modo de fazer
Colocar 1o pildo a farinha, rapadura on agricar
¢ as raspas de buriti.
Socar até formar wma massa homogénea.
Observagio: Tambén pode ser ultilizado o liguidificador.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994.

Sorvele de buriti

Jngredientes
- 1 copo de polpa de buriti
- 3 copos de leite
- 1 copo ¢ meio de agricar

Modv de fazer
Colocar tudo no liguidificador, batendo bem.
Levar ao congelamento por mais ou meinos 5 horas.
Para o sorvete ficar mais cremoso, tornar a bater ¢ levar nova-
mente ao congelador:

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,




Truias Nativas dvs Cerrados

Vitamina de buriti ou sambereba

Jngredientes
- polpa de buriti
- rapadira ou agiicar
- leite

Modo de fazer
Passar a polpa do buruti em peneira fina.

Colocar no liguidificador a polpa junto com a rapadura ¢ o leite.
Bater bem ¢ servir natural on gelado.

Obs.: Este alimento , semt leite, é usado pelos indios carajis.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Fruias Nativas dos Cerrados

8 agaita

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Cagaita

Eugenia dysenterica Dc.

Myrtaceae

Cerrado e Cerradao

Arboreo com 6-8 m de altura por 6-8 m
de diametro de copa

500-2.000

Outubro a dezembro

3-4 cm de comprimento por 3-5 cm de
diametro

1420 g

Amarelada

Amarelada

1-3

150 g

A polpa é consumida “in natura” ou na
forma de sorvetes, sucos, geléias e
licores.




Frutas Nativas dos Cerradvs

Keceitas com

Cagaita

Doce de cagaita pastoso

Jngredientes
- 2 medidas de polpa de cagaita (suco puro)
- 1 2 medida de agricar

Modo de fazer
Lavar os frutos ¢ esmaga-os.
Passar ima peneira, obtendo assimt um caldo grosso (polpa).
Juntar o agiicar a polpa na proporeio indicada e levar ao fogo.
Deixar dar o ponto de doce mole.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Doce de cagaita “de véz”

Jngredientes
- 500 g de polpa de cagaita “de véz”
- 300 g de agitcar
- cravo, A4 gosto

Modo de fazer
Jazer a calda rala com o agiicar
(a polpa pode ser queimada ou 110).
Adicionar a polpa da cagaita d calda ¢ deivar cozinha por 40 a
60 mimitos.  Adicionmar os cravos.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixdo
- Funcionario do CPAC




Frutas Nativas dvs Cerrados

Geléia de cagaita

Jngredientes
- 1/2 kg de frutos de cagaita
- 1 litro de dgua fria
- agiiear: tantas xicaras (c/d) de agiicar quantas forem as de polpa
e cagaita.

Modo de fazer
Lavar bemt 0s frutos e colocar para cozinhar em dgua.
Deixar esfriar ¢ passar ent pencira fina.
Medir as xicaras de polpa ¢ juntar quantidade igual de agiicar.
Levar ao fogo alé conseguir o porto.

Dica: Como observar o ponto - molhar o dedo polegar mm pouco
de calda colocada num pires. Juntar o dedo indicador ¢ afastar. Se
formar um fio mole, estd no ponto.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Licor de cagaita

Jngredientes
- 1 kg de polpa
- 2 copos de cachaga
- 1 kg de agricar




Trutas Nativis dos Cerrados

Modo de fazer

Coloear a polpa em infusio na cachaga durante

quinze dias, em recipiente fampado.,

Jazer uma calda (com agricar wm powco queinado) emt ponto de
“ona”, ou sefa, quando se colocar 0 melado
n dgua, ficar endurecido.
Bater a infusio da polpa com a cachaga no liguidificador.
Misturar ao melado quentte ¢ coar (ainda quente)
emt wma flanela ou pano fino resistente.
Guardar o licor et vidro fampado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Kefresco de cagaita

Jngredientes
- 1 copo de polpa de cagaita
- 2 copos de dgua
- 1/2 copo de agiicar

Modo de fazer
Coloear todos os fngredicites no liguidificador:
Bater e servir gelado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.
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Truins Nativas dos Cerrados

Sorvete de cagaita caseiro

Jugredientes
- 1 772 litro de polpa de cagaita
- 1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Depois de lavados, pegar os frutos, esmagi-los
¢ passar em peneira, obtendo-se a polpa.
Colocar a polpa no liguidificador, juito comt wma lata
e leite condensado, ¢ bater bem. '
Levar ao congelador.

Fonte: Almeida S.P. et.al. 1987.

Sorvete de cagaita

Jngredientes
- 2 litros de polpa
- 2 litros de dgua
- 50 g de po neutro
- 300 g de glucose
- 30 g de “glintex”
- 1,7 kg de agticar

Modo de fazer
Bater em sorveteira industrial.
Levar ao congelador.
Obs.: Esta receita é para galdo de 5 litros, destinada a
comercializagao.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987. g;&

4
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Trutas Nativas dvs Cerrados

g aju-de-arvore do cerrado

Nome comum: Caju-de-arvore-do-cerrado

Nome cientifico: Anacardium othonianum Rizz.

Familia: Anacardiaceae

Vegetaciio de ocorréncia: Cerrado e Cerradédo

Porte da planta: Arbéreo com 3-4 m de altura
por 3-4 m de didmetro de copa

Frutos por planta: 200-300

Epoca de coleta dos frutos: Setembro a outubro

Dimensdes do fruto: 2-4 cm de comprimento por
2-3 cm de diametro

Peso do pseudo-fruto: 5-12 g

Cor da casea do fruto maduro:  Amarelada e avermelhada

Cor da polpa: ‘ Branca

Sementes (castanha) por fruto: 1

Peso de 100 sementes/castanha: 130 g

Aproveitamento alimentar: A polpa ¢ consumida “in natura” ou na
forma de suco, licor, e doces. A cas-
tanha torrada ¢ consumida com sal.




Fruias Nativas dos Cerrados

Keceitas com

Caju-do-cerrado

Doce de caju do campo

Jngredientes
- 1/2 kg de cajuzinos
- 300 g de agricar
- 400 ml de dgua

Modo de fazer
Colha vs cajuzinhos, retire as carefas com o anxdlio de um
canivete, ¢ afervente-os ent tacho de cobre, tampado.
Retire do fogo, escorra ¢ @ parfe faga wma calda
em ponto de fio forte.
Cologue 0s cajuzinhos escorridos nesta calda ¢ deive fomar pornto
e fio brando. Quanto mais ferver mais avermelfado ficard o doce.

Obs.: Os cajuzinhos levados a calda formam-na muito rala,
devendo, portanto, fervé-la bem novamente.

Fonte: Universidade Catdlica de Goids, 1992.




Trutas Nativas advs Cerradys

“Drink” de caju do cerrado ¢ gim

Jngredientes
- 1 ¢eopo de caldo de caju do cerrado
- agiicar, 4 gosto
- 7 callce de gim
- dgun ¢ gelo picado

Modo de fazer
Misturar bem todos os ingredientes ¢ servir gelado.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida,
Pesquisadora do CPAC.

Tritada de maturi*

Jngredientes
- 1/2 kg de castanms de cajus verdes
- lomate, pimentao, cheiro verde, cebola, alho, sal, pimenta-
av-reino ¢ dleo, a gosto
- 2 ovos

Modo de fazer
Retirar as améidons das castanhas dos caju verdes.
Juntar fodos os temperos, refogar 1o dleo
quente ¢ deiar secar a dgua.
Arrumar mum pirrex wntado, cobrir
comt ovos batidos ¢ levar av forno.

* Maturi - Nowe indigenra dado @ castania verde ¢ mole
de caju antes do desenvolvimento do pseudo-fruto.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida,
Pesquisadora do CPAC.




Frutas Nativas dos Cerrados

Sorvete de caju

Jngredicittes
- caldo de cajit do cerrado
- aglicar

Modo de fazer
Para cada xicara de caldo de cajil, acrescentar 2 xicaras de dgua,
adogar a vontade ¢ bater 1o liguidificador.
Levar ao congelador.
Ouando endurecer, retivar do congelador, bater novamente ¢
wltar para a geladeira.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.
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Trutas Nativas dos Cerrados

g oco-guariroba

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epéca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Peso da parte

comestivel do palmito;

Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:

Sementes (améndoa) por fruto:

Peso de 100 sementes/améndoa:

Cor da améndoa:
Aproveitamento alimentar:

Coco-guariroba,

palmito amargo e gueroba
Svagrus oleracea Becc.
Palmae

Mata Calcéria

Palmeira ornamental com 6-8 m
de altura por 2-3 m

de didmetro de copa
240-720

Setembro a janeiro

4-5 cm de comprimento por
3-4 cm de didmetro

30-35 ¢

800-1.600 g

Amarelada

Branca

1

170 g

Amarronzada

A polpa é consumida “in natura”, A
améndoa pode ser consumida “in
natura” ou na forma de doces. O palmi-
to amargo € utilizado na culinéria em
pratos tipicos comoarroz com
guariroba, omelete e com bacalhau
refogado com guariroba.



Fruias Nativas ados Cerados

Keceitas com
Coco-guariroba

Arroz com guariroba

Jngredientes
- 1 kg de arroz
- 1/2 kg de palmito de coco guariroba
- dleo, alho, sal, massa de tomate, cheiro verde, cebolinma, pimen-
ta do reio, a gosto

Modo de fazer
Cortar o palmito bem finin ¢ colocd-lo para cozinhar.
Em seguida, escorrer e refoga-lo em gordura, junto comt alho, sal
¢ massa de fomale, na paiela onde vai ser cozido o arroz.
Acrescentar o arroz, mexer ¢ colocar dgua para cozinhar.
Estando cozido, cologue cebolin/m, cheiro verde e wma pitada de
pimtenta do reino por cima 4o arroz.

Fonte: Pelles, D.M. de 0., 1979.




Frutas Nativas dos Cerrados

Omelete de guariroba com bacallan

Jngredientes
- 50 g de broto de guariroba (palimito)
- 4 ows
- 1 colher (soma) de maizena
- pimentao, cheiro verde, a gosto
- 50 g de bacallau (ou peice seco)

Modo de fazer
Jnzer uma refogado de bacallan com pimentio e guariroba.
Bater as claras em neve, juntando depois
as gemas ¢ bater um pouco mars.
Juntar a maizena, misturando bem.
Despejar aovs powcos na frigideira (on omeleteira)
comt dleo quente.

Colocar no centro da frigideira o refogado de bacallan.
Dobrar a omelete, para ser recoberto o recheio.
Colocar mum prato e decorar com rodelas de ovs, cheiro
verde efe.
Servir quente.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.



Trutas Nativas dos Cerrados

Refogado de guariroba

Tngredientes
- 1/2 kg de broto de palmito do cerrado (guariroba)
- 1 limao
- | pitada de pimenta do reino
- dleo, sal, alh, cebola, a gosto
- 1 collrer de sopa de massa de fomate

Modo de fazer
Retirar a parfe exteria do palimito que é a mals dura,
até chegar na parte mais mole.
Levar ao fogo com dgua para cozinfar, pingando umas gotas de
limao para nav escurecer.
Depois de cozida, escorrer a dgua.

Colocar imma panela gordura, sal, alho ¢ cebola para refogar.
Estando dourados os temperos, acresceniar a massa de tomate.
Juntar o palmito, refogar ¢ deixar cozinhar com dgua. Quando

diminuir a dgua, estd pronto o palmito.

Obs.: 1. Além da guariroba ou gueroba, também ¢ utilizada
outra palmeira conhecida como “camargo”.
2. Esle refogado, bemt seco, serve também como recheio
de pastel.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.




Frutas Naitoas dos Cerrados
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Clygelada de guariroba

Jngredientes
- 1 kg de palmito de coco guariroba
- 1 colher de suco de limav
- 6 owos
- 2 colheres de sopa de farinha de trigo
- 2 colheres de sopa de manteiga

- chheiro verdte, cebola, pimenta do reino, cheiro verde, sal, 4 gosto

Modo de fazer
Cortar em pedacinios o palmito da guariroba.
Cozinthar em dgua, acrescentando gotas
ae limdo para nao escurecer,

Refogar no dleo com todos os temperos.
Bater as claras et neve, juntando depois as gemas,
batendo mais um pouco.

Acrescentar a farinha de trigo, @ manteiga,

cebola, sal, cheiro verde, pimenta do reino.
Uuntar uma forma, colocar a guariroba
misturada comt 0 ovo batido ¢ levar ao forno.,
Depois de assada, cobrir com um molho de tomate,
salpicar salsa ¢ cebolinha verde.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.



Frufas Nativas dvs Cerrados

Corta de guariroba

Jngredientes
- 1 guariroba fatiada ¢ cozida
- 4 owos
- 2 colheres de dleo

- 5 colheres de farinia de frigo

- 1 coller de fermento

- 1 colher de folha de mandioca em po

- 2 colheres de massa de pigui

- 2 tomates maduros

- wma pitada de wrucim
- sal, pimenta , cebola, cheiro verde, a gosto

Modo de fazer
Depois de cozida a guariroba, escorra a dgua,
adicione os outros ingredientes.
Poitha no tabuleiro ¢ leve ao forno.

Fonte: Universidade Catdlica de Goids, 1992.




Frutas Nativas dos Cerrados

Nome comum: Coquinho

Nome cientifico: Syagrus flexuosa Becc.

Familia: Palmae

Vegetaciio de ocorréncia: Cerrado e Cerraddo

Porte da planta: Palmeira ornamental com 3-4 m de
altura por 2-3 m de didmetro de copa

Frutos por planta: 140-420

Epéca de coleta dos frutos: Setembro a margo

Dimensdes do fruto: 2-3 cm de comprimento por 2-3 cm
de didmetro

Peso do fruto: 20-25¢g

Cor da casca do fruto maduro: Amarelada

Cor da polpa: Amarelada

Sementes (améndoa) por fruto: 2

Peso de 100 sementes/améndoa: 80 g

Cor da améndoa: Amarronzada

Aproveitamento alimentar: A polpa e a améndoa sdo consumidos

“in natura”.




Truias Nativas dos Cerrados

g urriola

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:

Aproveita-mento alimentar:

Curriola, grio-de-galo e massaranduba
Pouteria ramiflora Radlk.

Sapotaceae

Cerrado e Cerraddo

Arbéreo com 4-6 m de altura por 4-6 m
de didmetro de copa

200-400

Setembro a margo

4-6 cm de comprimento por 3-5 cm de
didmetro

28-50 g

Esverdeada e amarelada

Branca

1-3

200 g

A polpa ¢ consumida “in natura”.




Trutas Nativas dos Cerrados

Keceitas com
Curriola

Geléia de currioln

Jngredientes
- 1/2 litro de agiicar
- ] xicara de dgua
- 1/2 litro de polpa de curriola

Modo de fazer
- Cologue todos os ingredientes o fogo ¢ vi
mexendo até dar ponto de geléin.

Obs.: Ketire a polpa da curriola, corfando o fruto ao meio: pegue
a semeltte comt a afuda de wima pequena faca, retire o ardo da
semente ¢ comt a ajuda de wma peguena coller
raspe a polpa do frito.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992.

Batida de currivla

Jngredientes
- 1 lata de leite condensado
- 3 xlearas de polpa de curriola
- 2 xicaras de pinga

Modo de fazer
- Bater no lignidificador, adicionar gelo ¢ servir.

Fonte: Universidade Catélica de Goiss, 1992,




Trutas Nativas dos Cerrados

; ruto-de-tatu

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Fruto-de-tatu

Crhysophyllum soboliferum Rizz
Sapotaceae

Cerrado e Campo Sujo

Herbaceo com 10-20 cm de altura
10-20 cm didmetro da copa.

3-16

novembro a janeiro

3-4 cm de comprimento por

4-5 cm de didmetro

20-30 g

Amarelada

Branca

1-2

200 g

A polpa pode ser consumida

“in natura” e na forma de sucos.

e
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Frutas Nativas dos Cerrados

abiroba

Nome comum:
Nome cientifico:
Familia:

Gabiroba e guavira
Compomanesia cambessedeana Berg
Myrtaceae

Vegeta¢do de ocorréncia: Cerrado, Cerraddo e Campo Sujo

Porte da planta:

Arbustivo 60-80 cm de altura
por 60-80 cm de didmetro de copa.

Frutos por planta: 30-50
Epéca de coleta dos frutos: Setembro a novembro
Dimensdes do fruto: 1-3 cm de comprimento por

Peso do fruto:

2-3 cm de didmetro
13 g

Cor da casca do fruto maduro: Amarelada

Cor da polpa: Amarelada

Sementes por fruto: 6-8

Peso de 100 sementes: 20g

Aproveitamento alimentar: A polpa ¢ consumida “in natura” e na
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forma de sucos e geléias.



Trutas Naitvas dos Cerrados

Receitas com
Gariroba

Batida de gabiroba

Jngredientes
- 3 colheres de leite comdensado
- 1 Xieara de piiga
- 1 xdcara de suco de gnariroba
- 1 colher de limao

Modo de fazer
Bater no liguidificador, adicionar gelo ¢ servir.

Fonte: Universidade Catolica de Coiés, 1992.

Doce seco de gabiroba

Jugredienies
- 3 1/ Mearas de agicar
-1 xicara de dgin
- 5 gemas
- 3 claras
- 2 wicaras de leite
- 2 vicaras de siuco de guariroba




Jrutas Nativas dos Cerrados

Modo de fazer
Cologue a dgua ¢ 0 agricar ¢ leve ao fogo até o poito de mel.
A parte, cologue as claras ¢ gemas numa
tigela ¢ bata ligeiramente.
Adicione o leite ¢ cologue na calda ¢ deive
cozer por ciieo minitos.
Adicione 0 suco de gabiroba ¢ vi mexendo até
aparecer o fundo da panela.
Cologue emt tabuleiro polvillado com agiicar.
Depois corte 0s pedagos.

Fonte: Universidade Catolica de Goids, 1992.

Geléin de gabiroba

Tngredientes
- 5 litros de gabirobas lavadas ¢ escorridas
- Agiiear, a gosto

Modo de fazer
Esprema as gabirobas ¢ passe-as pela peneira.
Pese-as ¢ use a mesma medida para o agricar,
Leve tudo ao fogo e mexa continuamente com uma coller de
pau, até tomar ponto de geléia.
Adicione em vidros esterilizados.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992.



Truins Nativas dos Cerrados

Sorvete de gabiroba

Jgredientes
- 1 xicara de suco de gabiroba
- 3 ows
- 1 xicara de agiicar
- 1 xicara de leite

Modo de fazer
Levar ao fogo o suco, comt 0 agicar, as gemas
¢ 0 leite, para ligeira coccao.
Retire ¢ adicione 3 claras em neve.
Leve a mistura av congelador por tés horas.
Bata o liguidificador e volte a gelar.

Fonte:Universidade Catolica de Goias, 1992




Trutas Nativas dos Cerrados

ravata

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetaciio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:
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Gravata e Caraguatd

Bromelia balansae Mel,
Bromeliaceae

Cerrado e Cerradéo

Herbaceo com 60-80 cm altura
por 60-80 cm de didmetro de copa
80-120

Outubro a margo

3-5 cm comprimento

por 2-3 cm didmetro

6-14 g

Amarelada

Branca

8-14

4g

A polpa pode ser consumida “in natura”

ou na forma de doces.



Frutas Nativas dos Cerrados

]ngé

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Calcaria

Porte da planta:
didmetro de copa

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensoes do fruto:
didgmetro da copa

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Ingé e anga

Inga spp

Leguminosae

Mata de Galeria, Cerradio e Mata

Arbéreo com 5-6 m altura por 6-9 m de

500-1.000
Novembro a janeiro
6-20 cm comprimento por 2-3 cm

7-30 g

Esverdeada

Branca

6-18

70¢g

Consumo “in natura”.




Trutas Nativas dos Cerrados

aracatia

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:
Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:
6-8 m didmetro de copa
Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensoes do fruto:
didmetro
Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Jaracatid, maméo-nativo-de-
-arvore, mamao-de-veado

€ maméo-de-espinho.

Jaracatia heptaphylla A.D.C.
Caricaceae

Mata calcaria

Arboreo com 6-8 m de altura por

400-800
Janeiro a margo
5-12 cm comprimento por 4-6 cm

80-120 g
Alaranjada
Amarelada
80-220
2g
Consumo “in natura” e geléia.



Frutas Nativas dos Cerrados

Keceita com
Jaracatid

Rosquinha de jaracatii

Jngredientes
(/)
- 1/2 litro de dgua mora
- 1 colher de fermento de padaria
- 1/2 kg e farina de trigo

(J7)
- uma pitada de sal
- 1 ovo
- 2 xicaras de agticar
- 2 xitcaras de mantema dae leite
- 2 xlearas de polpa de fruto do jaracatid
- 1 kg de farinha de trigo

Modo de fazer
7/
Misture a dgua, o fermento ¢ a farina de trigo
¢ deive a massa crescer
2/
Adlicione todos os ingredientes a massa ¢ sove.
Jaga as rosquinhas, cologue-as na forma untada ¢ leve-as ao
forno moderady.

Fonte: Universidade Catdélica de Goias, 1992.




Trutas Nativas dos Cerrados

r
atoba-do-cerrado
Nome comum: Jatoba-do-cerrado, jatai e jutai
Nome cientifico: Hymenaea stigonocarpa Mart.
Familia: Leguminoseae
Vegetagiio de ocorréncia: Cerrado e Cerraddo
Porte da planta: Arbodreo com 4-6 m de altura
por 4-6 m de didmetro de copa
Frutos por planta: 100-400
Epoca de coleta dos frutos: Setembro a novembro
Dimensdes do fruto: 6-18 cm comprimento
por 3-6 cm didmetro
Peso do fruto: 20-60 g
Cor da casca do fruto maduro: Preta ou amarronzada
Cor da polpa: Branca e amarelada
Sementes por fruto: 3-6 1
Peso de 100 sementes: 300 g
Aproveitamento alimentar: A polpa é consumida “in natura” e na

forma de geléia, licor e farinhas para ' ‘
bolos, pées e mingaus.
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Frutas Nativas dos Cerrados

Receitas com

Jatobd

Bolacha de jatobi

Jngredientes
- 4 xicaras de farinha de trigo integral
- 4 vicaras de farinha de jatobd
- 2 xicaras de agicar mascavo
- 4 owos
- 1 pitada de sal
- 2 colreres de pd Koyal
- leite

Modo de fazer
Junte 0s ovs, a manteiga ¢ o aglicar, bata-os bem.
Acrescente avs poucos os outros ingredientes ¢ leite o bastante
para que a massa figue no ponto de enrolar.
Deive descansar por quinze minilos, depois enrole nma forma que
quizer ¢ leve ao forno.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.




Jrutas Nativas dos Cerradvs

Bolo de jatobi com fubi de milho

Jngredientes
- U5 kg de fubd de milho
- U2 kg de farinkm de jatobi
- 2 copos ¢ meiv de agricar
- 2 copos de natn de leite
- 3 ows
- 172 litro de leite morno
- 2 collreres se sopa de fermento em pi
- ] pitada de sal

Modo de fazer
Bater o agiicar comt a nata ¢ os ows.
Acrescentar a favinha de jatobd, o fubd de milho e 0 leite, batendo
muito bem.
Por iltimo junte o fermento ¢ o sal.

Cologue em tabuleiro o forma mrtada ¢ enfarinin ¢ leve ao forno
POr mais ou menos 20 minios.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.

Bolinhos de jatobi com farinka de trigo

Jngredientes

- 3 wicaras de chd de farin de trigo
- 1 xicara ¢ meia de c/id de farinia de jatobd
- 1 Mcara de chi de leite mormo
- 1 Xicara de chd de agricar
- 1 coller de sopa de fermento em pd
- 2 ows
- 1 pitada de sal
- dlev




Truias Natioas dos Cerrados

Modo de fazer
Numa vasilha, colocar os ovos (claras ¢ gemas) ¢ mever bew.
Adiconar em sequida as farinhas, o agiicar ¢ o fermento.
Por iiltimo, colocar o leite morno, mexendo bem.
Levar nma panela com dleo av fogo e deivar esquentar um pouco.
Colocar a massa ds collieradas ma gordura quente ¢ retirar os
bolinhos quando estiveremt dourados.

Obs.: Nio deicar o dleo esquentar demais, senio os bolinhos
ficam dowrados por fora, porém crus por dentro.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.
Bolo de jatobd com farinka de trigo

Jngredientes
- 2 xicaras de chd de farin/m de trigo
- 1 xicara de ¢/ de farinim de jatobd
- 1 /2 xicara de chd de leite morno
- 1/2 xdcara de chd de manteiga
- 1 vz Xeara de c/ud de agricar
- 1 colher de sopa de fermento em po
- 3 ows
- uma pitada de sal

Modo de fazer
Bater as claras em neve, juntar as gemas,
o agiear ¢ a manteiga, batendo bent.
Pencirar juntos a farinka de trigo, farinka de jatoba, fermento ¢
sal, acrescentando aos poucos 4 mistura os ovs,
0 agricar ¢ a manteiga.
Por iiltimo, acrescentar o leite morno, mevendo devagar.
Colocar em forma untada com manteiga on margarina.

Colocar em forno quente.
Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987. sk
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Jrutas Nativas dos Cerrados

770

Licor de jatobd

Jngredientes
- 250 g de polpa de jatobd
- 1 litro de cachaga
- 200 g de agricar

Modo de fazer
Colocar a polpa emt wmt recipiente, juntando a cachaga, o
agticar ¢ misturando bemt (a cacha¢a deve cobrir
toda a polpa do recipiente).
Deivar emt infusao durante guinze dias
e recipiente tampaao.
Jazer wma calda (comt agiicar wm pouco queimaa) em poito
de “puea’”, ou seja, quando se colocar i powco de melado i
dgua, ficar endurecido.
Bater a infusio da polpa com a cachaga o ligiidificador.
Misturar ao melado quente e coar (ainda quente) em wma
fanela on pano fino resistente.
Guardar o licor em vidro tampado.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.



Frutas Nativas dos Cerrados

Mingau de jatobi

Jngredientes
- 7 litro de leite
- 100 g de polpa de jatobd
- agiicar, 4 gosto

Modo de fazer
Quebrar os frutos do jatobd e refirar os carogos
que estio envolvidos pela polpa amarela.
Colocar o leite frio muona panefa, acrescentando os carogos.
Mexer bem com wma colher de pau, até que a polpa solte fofal-
mente dos carogos, refirando-os logo em seguida.
Adicionar agricar e canela a gosto e levar ao fogo até engrossar.
Servir quente.

Obs.: Pode-se também colocar a farinha de jatobd diretamente no
leite, em vez dos carogos.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.




Trutas Nativas dvs Cerradvs

Pio integral com farinka de jatobi

Jngredientes

- 4 xicaras de chd de farinha de jatobd

- 3 wcaras de chd de farinha de trigo integral grossa
- 3 icaras de chd de farinka de trigo integral fina
- 2 colheres de sopa de fermento bioldgico granulado
- 1 colher de sopa de agiicar mascavo on melado
- 3 colheres de som de dlev
- 1 colher de sobremesa de sal marinho
- 2 copos duplos de dgua morna

Modo de fazer
Colocar a dgua morna imima vasilha grande a acrescentar o
fermento, deieando-o dissolver por nns dez mintos.
Acrescentar o dleo, 0 sal e 0 agricar, misturando bem.
Adicionar aos poucos a farinha grossa,
a farinha de jatobd ¢ a farinha fina.
Amassar bem sobre uma mesa. Se preciso, acrescentar um powco
mais de farinia fina, até a massa ficar firme.
Colocar novamente a massa ia vasilfa, cobrir cont 1m pano
Hmido ¢ deicar crescer por duas horas, em local
pouco ventilado (forno, por exemply).
Apds esse tempo, levar novamente
a massa a mesa, amassando-a bem.
Dividir a massa em duas parfes ¢ enrolar dois pics.
Colocar os paes em formas untadas e enfarinhadas ¢ deicar
CIEsCer por mais trinta minitos (o forno, de preferéicia).
Levar os paes ao forno quente por vinte minutos em fogo alto ¢
vintte em fogo baixo.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.




Fruins Nativas dos Cerrados

Piv de jatobi

Jngredientes
- 3 xicaras de chi de farinia de trigo
- 2 wicaras de chid de farinia de jatobd
- 1 xicara de chi de leite morno
- 4 colleres de sopa de aglicar
- 2 Xicarn de sopa de agiicar
- 2 labletes on duas colleres (sopa) cheins de fermento para pao
- 1 Mdeara de café de dleo
- 1 collrer de som de manieign
- 1 colher de sobremesa de sal

Modo de fazer
Pussar na peneira a farinia de jatobd junto
comt a farimha de trigo ¢ o sal.

Na vasilha, fazer wm buraco 1t meio da farinha, colocando al o
agiiear, 0 dleo, a manteiga ¢ o fermento
desmanchado no leite morno.

Mexer bem essa mistura, juntando aos poucos
a farina que estd ma vasilin.

Amassar bem toda a massa, até gue solte das maos.
Enrolar vs paes, colocando-os ent tnbuleiro
wintado com dleo ¢ enfariniindo.

Deivar descansar por mais on menos wma hora ent local 1nao
ventilado, coberto com pano (0 forno, por exenplo).
Levar ao forno quente por mais on menos vinte minios.

Dica: Teste da “bolinh” - esse leste indica o momento em que 0s
s estio 1o ponto de serem colocados 1o forno para assar. No
momento et que se estiver enrolando os pacs, retira-se um
pouquinho de massa ¢ faz-se wma bolinha do tamanho de wina bola
de gude. Enche-se um copo de dgua ¢ coloca-se a bolin/m dentro, que
ird para o fundo do copo. Quando a bolinha subir para a superfice
da dgua, 0 piav estd prouto para i ao forno.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987.
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Trutas Nativas dos Cerrados

Kosquinha de jatobd

Ingredientes
- 2 copos de farinim de trigo
- 2 copos de farinim de jatobd
- 1 copo de agricar
- 4 owos
- 10 collreres de coco
- 1 colher de pd royal
- leite até v ponto de enrolar

Modo de fazer
Amasse todos os ingredientes ¢ faga um pavio
¢ corle 1o famanho desejado.
Leve ao forno ¢ depois de assado passe calda de agricar ¢ polvilhe
Cont coco.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992.
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Frutas Nativas dos Cerrados

14
atoba-da-mata
Nome comum: Jatoba-da-mata, jatai e jutai
Nome cientifico: Hymenaea stilbocarpa Mart.
Familia: Leguminoseae
Vegetagio de ocorréncia: Cerraddo e Mata Calcérea
Porte da planta: Arboreo com 8-10 m de altura
por 8-10 m didmetro de copa
Frutos por planta: 500-2.000
Epoca de coleta dos frutos: Setembro a novembro
Dimensdes do fruto: 6-20 cm de comprimento
por 4-8 cm de didmetro
Peso do fruto: 100-190 g
Cor da casca do fruto maduro: Preta ou amarronzada
Cor da polpa: Branca e amarelada
Sementes por fruto: 3-12
Peso de 100 sementes: 400 g
Aproveitamento alimentar: A polpa é consumida “in natura”, e

pode ser utilizada para geléias, licores,

e farinhas para bolos, pdes e mingaus. sk
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Trutas Nativas dos Cerrados

enipapo
Nome comum: Jenipapo
Nome cientifico: Genipa americana L.
Familia: Rubiaceae
Vegetagio de ocorréncia: Mata Calcarea e Cerradio
Porte da planta: Arbéreo com 6-8 m de altura
por 4-6 m de didmetro de copa
Frutos por planta: 400-1.000
Epoca de coleta dos frutos: setembro a dezembro
Dimensaes do fruto: 6-10 cm de comprimento
por 4-7 cm de didmetro
Peso do fruto: 90-180 g
Cor da casca do fruto maduro: Amarronzada
Cor da polpa: Amarronzada
Sementes por fruto: 120-160
Peso de 100 sementes: 5g
Aproveitamento alimentar: A polpa pode ser consumida “in natura”

ou utilizada para doces e licores.
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Frutas Nativas dos Cerrados

Keceitas com

Jenipapo

Doce de jenipapo em calda

Tngredientes
- 5 frutos de jemipapo
- 1 kg de agricar

Modo de fazer
Descascar 0s frutvs, lavar ¢ trar comt uma
faca somente as massas do jenipapo.
DE uma feroura, poihna calda de agiicar ¢ deike ferver.
Nio tome ponto alfo.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.

Doce de fenipapo

Jngredientes
- & jemipapos
- 1 kg de agticar

Modo de fazer
Ketire a casca marrom, as semenles ¢ a parée

arienta que as envolve ¢ lave ben.

Faca uma calda e cologue s jenipapos, deive ferver alé engrossar.
Desligue o fogo ¢ deive 0 doce na calda até o dia sequinte.
Depois leve novamente ao fogo até dar o ponto de agricar (faga o
teste colocando um pouguinko do melado dentro de um copo d digua,

quando este virar puea esti bom).

Entao, refire 0s jenipapos, cologue-0s para escorrer € passe-0s o
agiicar, se possivel mascavo.

Fonte: Universidade Catélica de Goids, 1992. Sk,

4.

U
3




Trutas Naittvas dos Cerrados

,Cobeira

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Lobeira e fruto-de-lobo

Solanum lycocarpum St. Hil.
Solanaceae

Cerrado, Cerraddo e Campo Sujo
Arboéreo com 3-4 m de altura

por 3-4 m de diametro de copa
40-100

Julho a janeiro

7-10 em de comprimento

por 8-12 cm de didmetro

400-900 g

Amarelada

Amarela

300-500

4g

A polpa do fruto maduro pode ser
consumida “in natura” ou utilizada
para geléias.



Fruias Nativas dos Cerrados

Receita com

Lobeira

Geléia de lobeira frutos maduros

Jngredientes
- frutos maduros de lobeira
- aglicar
- limao

Modo de fazer
Retirar a casea ¢ as sementes do frufo.
Jerver a polpa comt wm ponco de agua.
Rater a polpa fervida ito liguidificador.
Adicionar 500 g de agiicar para cada kg de polpa.
Cologue algumas cascas ¢ gotas de limav.
Ferver novamente.

Obs.. O ponto de geléia ocorre em vinte a trinta minntos. A geléia
¢ de sabor wm pouco azedimha. Deve usar someinte frufos
maduros, porque os frutos “de vez” ¢ verdes contém muito tanino.

Cortesia da Sra. Tereza von Behr.




Frutas Nativas dvs Cerrados

‘ﬂ/t acauba

Nome comum: Macatba, bocaitiva e coco-babdo

Nome cientifico: Acrocomia aculeata Mart.

Familia: Palmae

Vegetagdo de ocorréncia: Mata Calcéria e Cerraddo

Porte da planta: Palmeira ornamental com 8-10 m de
altura por 3-4 m de didimetro de copa

Frutos por planta: 240-720

Epoca de coleta dos frutos: Margo a junho

Dimensées do fruto: 3-4 cm de comprimento
por 3-5 cm de didmetro

Peso do fruto: 30-50 g

Cor da casca do fruto maduro: Amarronzada

Cor da polpa: Branca

Sementes (améndoa) por fruto: 1

Peso de 100 sementes/ améndoa: 230 g

Cor da améndoa: Cinza claro e cinza escuro
Aproveitamento alimentar: A polpa é consumida “in natura” e na
forma de doces e geléias. A améndoa
pode ser consumida “in natura” e
doces.
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Trutas Nativas dos Cerrados

Keceltas com

Coco Macaiba

Doce de polpa de coco macartba

Jngredientes
- 1/2 kg de polpa
- 1/2 kg de agitcar

Modo de fazer
Retira a polpa utilizando wma faca.
Ferve a polpa ¢ coloca agricar.
Pode dar o ponto para doce seco on pastoso.

Obs.: A proporgao de polpa ¢ de agricar ¢ de meio a weiv.

Cortesia do Sr. José Ferreira da Paixio
- Funcionario do CPAC

Pugoca da castanha do coco macatiba

Jngredientes

- 15 kg de castanis de coco macatiba
- 7 xicara de farimha de mandioca fina
- 7 xicara de agicar refinado o agicar mascavo
- 1 pitada de sal




Trutas Nativas dos Cerrados

122

Modo de fazer

Corrar a castanha umt pouco para sair o dleo.
Criturar ou moer as castanhas em pilio ou mdguina caseir
Usada para moer carie, cont peitle fino.
Juntar todos os ingredientes, misturar bem e se necessario,
passar novamtente na magiing ou pilio.

Receita fornecida pela Sra. Ivone A. Cardoso e Silva

Geléia de polpa de macaiiba

Jngredicntes
- 300 g de polpa de coco macariba
- 7100 g de agricar
- 1 coller de chid de pecting

Modo de fazer
Cozinthar a polpa por wma Jora, com o agiicar ¢ a pectina.
Deivar esfriar por nma hora.
Bater em liguificador ¢ passar em peneira finn.
Levar ao fogo ¢ deivar ferver até dar o ponto de fio.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixio
- Funcionirio do CPAC.



Fruias Nativas dos Cerradvs

Cocada de castanha de coco macaiiba

Jngredientes
- 500 g de castaitha de coco macariba
- 500 g de rapadura

Modo de fazer
Corrar a castanha um pouco para sair o dleo.
Socar a castania no pildo ou passar em maguina usada para
HIOET Carve.
Fazer 0 melado da rapadura, adicionar a castanha ¢ dar o ponto
para corte.
Cortar em tabletes.

Obs.: Apds tirar a polpa, 0 coco deve ser quebrado com martelo
para oblengao das castan/ms.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixio
- Funcionario do CPAC.




Jrutas Nativas dos Cerrados

ﬂ/lama-cadela

Nome comum: Mama-cadela, algoddozinho, ou ireré
Nome cientifico: Brosimum gaudichaudii Trec.
Familia: Moraceae
Vegetagiio de ocorréncia: Cerrado e Cerradéo
Porte da planta: Arbustivo-arboreo com 4-5 m
de altura por 3-4 m de copa
Frutos por planta: 30-80
Epoca de coleta dos frutos: Setembro a novembro
Dimensdes do fruto: 2-3 cm comprimento por 2-3 cm
didmetro
Peso do fruto: 2-3g
Cor da casca do fruto maduro: Alaranjada
Cor da polpa: Amarelada
Sementes por fruto: 1
Peso de 100 sementes: 120 g
Aproveitamento alimentar: Consumo “in natura”,




Trutas Nativas dos Cerrados

Receita com
Mama-cadela

Doce de mama-cadela

Jngredientes

- 500 g de polpa de mama-cadeln
- 300 g de agricar
- cravo, d gosto

Modo de fazer

Aferventar a polpa da mama-cadela por
aproximadamente ciico minutos.
Fazer uma calda ¢ adicionar a polpa.
Cozinhar por 40 a 60 minntos e adicionar 0s cravos.

Obs.: Se quiser que o doce figue cristalizado:
Deixar ferver até engrossar a calda.
Colocar emt wma peneira ¢ levar ao sol por wimna ou duas horas,
alé escorrer toda a calda.
Passar o agricar ¢ voltar ao sol por mima Jora.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixido
- Funciondrio do CPAC
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Frutas Nativas dos Cerrados

‘/]/lamﬁozinho-do-mato

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

126

Mamaiozinho-do-mato, mamio nativo
Carica cf. glandulosa Solms.
Caricaceae

Mata Calcéria e Mata de Galeria
Herbaceo-arbustivo com 1-2 m de
altura por 0,80-1,00 m de
didmetro de copa.

30-50

Dezembro a margo

4-6 cm de comprimento

por 2-4 cm de didmetro

30-50 g

Amarelada

Amarelada

40-50

5g

A polpa pode ser consumida

“in natura”,




Trutas Nativas dos Cerrados

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Mangaba

Hancornia speciosa Gomez.
Apocynaceae

Cerrado e Cerraddo

Arboreo com 4-6 m altura por 4-6 m de
didmetro de copa

100-400

Outubro a dezembro

4-6 cm comprimento

por 3-5 cm didmetro

30-260 g

Esverdeada

Esverdeada

8-24

40¢g

A polpa e a casca fina sdo consumidas
“in natura”, sorvete, geléia, doces

e licores.
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Trutas Nativas dvs Cerrados

Keceitas com

Mangaba

Doce de mangaba “de véz”

Jngredientes
- 1 kg de frutos inteiros
- 500 g de agitcar
- cravo, 4 gosto

Modo de fazer
Av coletar os frutos na planta, coloci-los diretamente
emt uma vasilha com agua.
Posteriovmente, furar os frutos com palito on garfo
¢ frocar a dgua da vasilia.
Repetir esta operagio virias vezes, alé parar de sair o leite.
Aferventar os frutos por dez a guinze minntos
¢ colocar em outra dgua.
Crocar de dgua ¢ deivar de um dia para o ontro.
No outro dia, fazer wma calda rala e adicionar os frutos, deivan-
av em cozimento até dar o poito desejado para a calda.

Obs.: Se quiser que o doce figue cristalizado:
Deixe ferver a calda até engrossar.
Colocar em uma peneira ¢ levar ao sol por uma ou duas horas,
alé escorrer a calda.
Pussar no agricar e wltar ao sol por uma hora.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixio
- Funciondrio do CPAC
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Frutas Nativas dos Cerrados

Doce de mangaba “madura”

Jngredientes
- 1 kg de polpa de mangabas
- 1/2 kg de agricar
- 2 copos de dgua
- cravo, A gosto

Modo de fazer
Colla as mangabas ¢ leve-as a cozer:
Verifique com umt garfo se estao macias,
retire do fogo ¢ trogue a dgia.
No outro dia, trogue a dgua novamente ¢ cont o anvilio de um
palito, espete cada fruta ¢ puve devagariitho, enrolando para que o
litex fique preso ¢ saia. Kepita esta operagav
por virias vezes, emt cadn frufa.
Crogue a dgua novamente. Faga isto por 1és on quarro vezes ao
dia ¢ continue frocando a dgua por mais uns quatro dias,
ou alé perder toda cera ¢ 0 amargo.
Faga uma calda com a dgua ¢ o agicar.
Esquente as frutas e ponha-as na calda também quente. Cozinhe
et fogo baiko para ndo murchar ¢ endurecer. Junte cravo para
perfumat.

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.
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Trutas Nativas dos Cerrados

Geléin de mangaba

Jngredientes
- 1/2 kg de polpa de frutos maduros sem sementes
- 100 g de agricar cristalizado
- suco de 7 limao (para cada 500 g de polpa)

Modo de fazer
Colocar na panela a pojpa com ignal peso de agricar.
Juntar o suco de limio.
Deivar et repouso por duas horas.
Levar ao fogo forte por mais ou mesnos quinze minntos (Hrar
SEHIPIE, COM A ESPUMAdeira, a espuma que se forma 1a superficie).
Abaixar o fogo ¢ deiear cozinhar até 0 “ponto de gota”, mevendo
e vez ent quando.
Retirar do fogo ¢ colocar 110 vidro ainda quente.
Deeixar esfriar ¢ tampar cont papel transparente ¢ segurar com
anel de borracha.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida
- Pesquisadora do CPAC.

7130



Trutas Nativas dos Cerrados

Licor de mangaba

Jngredientes
- 1 kg de polpa
- 2 copos de cachaga (pinga ou aguardente)
- 1 kg de agticar

Modo de fazer
Colocar a polpa em fnfusio na pinga durante quinze dias et
recipiente tampado.
Fazer uma calda (com agricar wmt pouco queinado) em powtod ¢
“Duxa” ou seja, quando se colocar st powco do melado 1a dgua,
Jficar endurecido.

Bater a fnfusio da polpa comt a cachaga 1o liguidificador.
Misturar ao melado quente ¢ coar (ainda queinte) emt uma flanela
ou pano fino resisteite.

Guardar o licor em vidro tampado.

Cortesia da Dra. Semiramis Pedrosa de Almeida
- Pesquisadora do CPAC

Sorvete de mangaba com leite

Jngredientes
- o litro de leite
- 7 copo de polpa de maingaba semt sementes
- 2 copos de agricar

Modo de fazer

Bater tudo no liguidificador.
Levar ao congelador por mais on menos cinco /1oras.

Cortesia da Dra. Semiramis Pedrosa de Almeida,

Pesquisadora do CPAC e
)] )




Trutas Nativas dos Cerrados |

/]/laracuj a-nativo

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagio de ocorréncia:

Porte da planta:

Frutos por planta:

Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Maracujé-nativo e maracuja do mato
Passiflora spp.

Passifloraceae

Mata de Galeria,

Mata Calcéria e Cerradio
Trepadeira

30-80

Outubro a margo

6-8 cm comprimento

por 5-6 cm de didmetro

140-220 g

Esverdeada

Amarelada

10-30

2g

Consumo “in natura”, doce, suco.



Frutas Nativas dos Cerradys

Receitas com
Maracuji-do-cerrado

Katida de maracuja-do-cerrado

Jngredientes
- 6 maracyjas maduros
- 15 litro de aguardente (cachaga ou pinga)
- 2 yicaras (chd) de agiicar

Modo de fazer
Retirar 0 “miolo” dos maracujds ¢ misturar
bem com o agiicar.
Coar, juntar a “pinga” ¢ servir gelada.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.

Licor de maracujd-ado-cerrado

Jngredientes
- 1 kg de agricar
- 30 a 40 maracujis madiuros
- 7 litro de dleool
- 7 fava de banmilin
- 2 garrafas de dgua

Modo de fazer
Retirar as sementes dos maracjas.
Colocar em infusio no dleool, por oito dias, juntameite cont
a bawilha.
Depois desse periodo, acrescentar a agua, passar em pencia
¢ filtrar.
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Trutas Nativas dos Cerrados

/]/l armelada-nativa

Nome comum: Marmelada-nativa

Nome cientifico: Alibertia edulis Rich.

Familia: Rubiaceae

Vegetagiio de ocorréncia: Cerrado e Cerradéo

Porte da planta: Arboreo com 3-4 m de altura por
2-3 m de didmetro de copa

Frutos por planta: 30-80

Epoca de coleta dos frutos: Setembro a novembro

Dimensdes do fruto: 2 - 4 cm comprimento por 2-4 cm de
diametro

Peso do fruto: 10-30 g

Cor da casca do fruto maduro: Preta

Cor da polpa: Preta

Sementes por fruto: 10-30

Peso de 100 sementes: 20g

Aproveitamento alimentar: A polpa ¢ consumida “in natura”,

geléia e doces.
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Trutas Nativas dos Cerrados

‘/]/lurici

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Murici

Byrsonima verbascifolia Rich.
Malpighiaceae

Cerrado e Cerradédo

Arboéreo medindo 3-4 m de altura
por 3-4 m de didgmetro de copa
100-500

Novembro a margo

1-2 cm comprimento por 1-2 cm
de diametro

1-4g

Amarelada

Branca

il

40¢g

A polpa é consumida “in natura”,
suco, licor, geléias e doces.
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Frutas Nativas dos Cerrados

Keceitas com

Murici

Licor de murici

Jngredientes
- 1 kg de polpa
- 2 copos de cachaga (pinga ou aguardents)
- 1 kg de agiicar

Modo de fazer
Colocar a polpa em infusio na pinga durante
75 dias em recipiente tampado.
Fazer wma calda (com agricar um powco queinado) emt poito de
pusa” ou sja, guando se colocar um pouco
de melado na dgua, ficar enfurecido.

Bater a infusio da polpa com cachaga 1o lignidificador.
Misturar ao melado quente ¢ conr; ainda guente, em uma faneln
ou pano fino resistente,

Guardar o licor emt vidro tampady.

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Alacida
- Pesquisadora do CPAC.
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Frutas Nativas dos Cerrados

Sorvete de murici

Jngredientes

- 2 litros de polpa de murici
- 3 litros de dgua
- 50 g de po nentro
- 300 g ae glucose
- 30 g de glintex
- 1,1 kg de agricar

Modo de fazer

Bater em sorveteira indusirial.
Levar a congelar

Obs.: Esta receita € para galav de 6 litros, destinada a
comercializagao

Cortesia da Dra. Semiramis P. de Almeida
- Pesquisadora do CPAC.
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Trutas Nativas dvs Cerrados

p éra-do-cerrado

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetaciio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:
Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

7138

Péra-do-cerrado

Eugenia klostzchiana Berg,
Myrtaceae

Cerrado e Cerraddo

Arbustivo medindo 0,80-1,00 m de
altura por 0,80-1,00 m de didmetro
de copa.

4-12

Outubro a dezembro

6-10 cm comprimento

por 4-7 cm de diametro

60-90 g

Amarelada

Branca

2-4

300 g

A polpa é consumida “in natura”,
suco, e geléias.



~y 49 4 / J /
Trutas Nativas dos Cerrados

Receita com

Pera-do-cerrado

Geléia de péra-do-cerrado

Jngredientes

- 1/2 kg de polpa de pera do cerrado
- agricar, na proporgao e 50%

Modo de fazer
Corta o fruto e refira a semente ¢ a parte branca que a envolve.
Coziiha a polpa cont a casca com 1 poico de agua.
Depois de cozidn passa a MAssa IHNaA Peneira.
Depuis de condo, coloca 50% do volume da massa da polpa.
Ferve de novo até o ponto de geléia

Cortezia da Sra. Luzinete
Sueli B. Pereira da Silva.




Frutas Nativas dvs Cerrados

p erinha

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetaciio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

740

Perinha

Eugenia lutescens Camb.

Myrtaceae

Cerrado, Cerraddo e Campo Sujo
Arbustivo com 0,80-1,00 m de altura
por 0,80-1,00 m de didmetro de copa.
6-20

Setembro a novembro

2-4 cm comprimento por

2-3 cm de didmetro

15-30 g

Amarelada

Amarelada

1-3

180 g

A polpa ¢ consumida “in natura” ou na
forma de sucos e geléias.




Truias Nativas dos Cerrados

piqui

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetagiio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 semen-

tes/ améndoas:
Aproveitamento alimentar:

Piqui e pequi

Caryocar brasiliense Camb.
Caryocaraceae

Cerrado, Cerraddo e Mata Calcaria
Arboéreo com 6-8 m de altura por 6 -8 m
de diametro de copa

500-2.000

Outubro a margo

6-14 cm comprimento por 6-20 cm de
didmetro

100-300 g

Esverdeada

Amarela, branca e rosea

1-4

150 g

A polpa do piqui aderida aos carogos é
utilizada na culinaria regional em pratos
tipicos como “arroz com piqui”,
“frango com piqui”, “guariroba com
piqui”. Da polpa extrai-se o dleo de
piqui que é utilizado para frituras e

como condimento.
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Eava Adatiivra o 72 2910 -
Jruias Nativas dos Cerrados

Keceitas com

Pigui

Arroz com pigui

Jngredientes
- 1 kg de arroz
- 20 a 30 carogos de pigui com polpa
- Sal, alho, cebola, cheiro verde ¢ dlev, a gosto

Modo de fazer
Refogar os carogos em dleo, sal, alhw, cebola.

Colocar wm powco de dgua ¢ deivd-los cozinhar até a dgua secar.
Adicionar o arroz refogar bem.
Colocar wm pouco de dgua, acrescentar o cheiro
verde ¢ deivar cozinfmr.

Obs.: Ao comer a polpa do pigui diretamente do carogo, € preciso
ter o cuidado de mordé-los superficialmente, por causa dos mtinis-
cilos espinhos que se localizam na camada logo abaivo da polpa,
que poderdo penetrar nos tecidos da boca,
sendo de dificil retirada).

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Batida de pigni

Jngredientes
- 1/2 garrafa de aguardente
- 250 ml de licor de pigni
- 200 ml de suco de limao
- 1/2 litro de suco de laranja
- agricar, 4 gosto

Modo de fazer
Rater em lignidificador, com gelo e servir em segiida.
“Dizem que esta batida tem efeito afrodisiaco”.

Fonte: Casa da Amizade de Bambui, MG 1985.

Carne moida com pigni

a
Jngredientes

- /o kg de carne moida
- 2 diizias de piguis
- cebola, pimenta do reino, sal ¢ alho socados, a gosto

Modo de fazer
Refogar a carne comt 0s temperos e 0s pigiis por viite mintos,
MEXenao sempre.
Acrescentar trés copos de dgua.
Deivar ferver até cozinfar 0s pigis.
Servir com arroz braico.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Conseron de carogos de pigii em dleo

Jugredientes
- 20 carogos de pigni
- dleo de cozimha, sal ¢ dgua, 4 gosto

Modo de fazer
Levar wma panela av fogo com dgua, sal e 0s carogos de pigs.
Deicar aferventar 1nio deivando que a polpa figne nuito mole.
Colocar emt peneira ¢ deivar escorrer a dgua até
s carogos secarem bem.
Levar o dleo ao fogo para esquentar:

Retirar do fogo, acrescentar os piguis ¢ deivar esfriar.
Colocar os piguis com o dleo ent frascos esterilizados, de maneira
qute 0 dleo possa cobri-los completamente.

Campar ¢ deicar emt temperatura ambicnte.

Obs..  Téenica caseita de conservagao de carogos de pigui em dleo.
Quando forem retirados todos os piguis do frasco, 0 dleo pode ser
uttlizado em fejfao, arroz, que ainda deivard
o sabor do fruto na comida.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,

7144



Truins Nativas dos Cerrados

Doce de pigui em tablete

Jngredientes

- 2 pratos de polpa de pigui
- 2 litros de leite
- 2 pratos fundos de agiicar

Modo de fazer

Colocar os carogos de pigni para cozinhar
até que a polpa figue mole.

Retirar a polpa dos carogos com wma coller

(Ter cuidado com os espinhos).
Dissolver o agiicar 1o leite ¢ levar ao fogo para secar 1nt pouco.

Acrescentar a polpa de pigui e mever sempre

até solfar do fundo da panela.
Retirar do fogo e ainda quentte, mexer bem com a
colher de pau até esfriar um ponco.
Colocar em superficie lisa ¢ corfar em quadradiiis.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Doce de leife com castanha de pigni

Jugredientes
- castanhas (améndons) bem lavadas ¢ sem “pele”
- leite, agiicar.

Modo de fazer
Passar as améndons ia mdguina de moer carve.
Levar av fogo o leite comt o agricar, fazendo
um doce ignal ao anterior.

Quando o doce de leite estiver ito poitto de corte,

Juittar as améndoas moias.
Ketirar do fogo, bater 1m powco, colocar ima tibua

¢ fazer tabletes ou bolins.

Obs.: Depois de retivada a polpa, 0s carogos sav levados ao sol
para secar. Em seguida, parte-se com faca 1o seitido transversal e
retira-se a améndon de cada carogo. Esta técmica s pode ser
realizada fora de casa ou apartamento, por causa dos espinhos que
facilmente se desprendent. Este doce ¢ fgual ao anterior em quanty-
dades de ingredientes e ponto de retivada do fogo.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Frango com pigui

Jngredientes
- 1 frango cortado em pedagos
- 1 kg de pigni
- 1 cebola grande icada
- 3 wicaras de arroz
- 5 colhreres de azeite de olion
- sal a gosto

Modo de fazer
Cempere os pedagos de frango com sal, alho ¢ cebola.
Cologue-vs 1mma panela, cobrindo com dgua
¢ cozinhe até amolecer.
Retire o frango, reservando o caldo, ¢ desfie-o,
retivando os vssos. Keserve.
Lave arroz e refogue alé friti-lo.
Acrescente os pedagos de frango ¢ junte o caldo
(se necessdrio, acrescente mais agiua).
Cozinthe tudo em fogo médio por vinte a trinta
minntos até o arroz flear cozido.

Obs.: & importante que o arroz figue cozido, mas imido. Dd para
0 pessons.

Fonte: Correio Brasziliense, 1994,
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Licor de pigui

Jngredientes
- 20 carogos de pigii
- 1 litro de aguardente de boa qualidade
- 1 kg de agicar

Modo de fazer
Deive 0s piguis de infusao ma aguardente por virios dias
(quanto mais melhor).
Pussado o tempo, faga uma calda em ponto de fio, retive os
carogos an aguardeinie ¢ aespeje-a ia calda, fora av fogo.
Filtre ¢ engarrafe.
Quanto mais velho serd o licor:

Fonte: Universidade Catélica de Goias, 1992.

Pamonha com polpa de pigui

Jngredienics
- 100 g de polpa de carogos de pigui cozidos
- 1 kg de massa crua de pamonha de milho
- palha de milho verde ou folha de bananeira

Modo de fazer
Preparar a massa da pamonia.
Refogar os piguis e deicar cozinhar um pouco.
Ketirar a polpa ¢ acrescentar 4 massa da pamonia.
Cozinhar na palha de milho ou na folha de bananeira.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994,
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Piguizada com mavive

Jngredientes
- 20 carogos de pigui
- 30 mavixes raspados
- Leite
- 2 colheres de sopa de manteiga
- Pimentao, tomate, ceboln, cheiro verde,
pimenia-ao-reiio, alho ¢ sal, a gosto

Modo de fazer
Cozinhar com sal, separadamente, porcies de carogos
ac pigui ¢ maxixes.
Deiar escorrer.

Fonte: Allmeida S.P. et. al. 1994,
Pirao de pigui

Tngredientes
- 30 carogos de pigui
- 150 g de farinha de mandioca
- sal, dleo, cheiro verde, cebola, all, d gosto

Modo de fazer
Kefogar os earogos de pigui em dleo guente, alho ¢ sal.
Acrescentar cebola picadinia ¢ deivar dourar, mexendo.
Colocar dgua aos poucos até que cozinbe bem 0s piguis, de mancira
quie solte a polpa, deiando o caldo grosso.
Cemperar comt cheiro verde ¢ se preferir,
também com pimenta do reino.
Aidnda quente, adicionar a farinia,
mexer bem para wiiformizar o pirao.
Acompaniar carne cozida ou assada ¢ arroz.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994, b
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p itanga-vermelha

Nome comum; Pitanga-vermelha

Nome cientifico: Eugenia calycina Camb.

Familia: Myrtaceae

Vegetagiio de ocorréncia: Cerrado e Campo Sujo

Porte da planta: Herbéaceo com 40-60 cm de altura por
40-60 cm de didmetro de copa.

Frutos por planta: 8-20

Epoca de coleta dos frutos: Setembro a dezembro

Dimensdes do fruto: 2-3 cm comprimento por 1-3 cm de
diametro

Peso do fruto: 4-Tg

Cor da casca do fruto maduro: Avermelhada

Cor da polpa: Avermelhada

Sementes por fruto: 2-3

Peso de 100 sementes: 120 g

Aproveitamento alimentar: A polpa € consumida “in natura” ou na

forma de sucos e geléias.
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RKeceita com

Pitanga

Licor de pitanga

Jngredientes
- 7 litro de sueo de pitanga
- 1 litro de aguardente
- 1% litros de agiicar
- 7 litro de dgua

Modo de fazer
Misturar o suco de pitanga com a aguardente
¢ deixar por cinco dias.
Fazer o xarope, colocando o agricar na dgua fervenao,
durante cinco minntos.
Juntar a infusio (suco + aguardente) ao xarope (dgua +
agicar)
friv e deixar repousar por wm dia.
Filtrar, engarrafar ¢ deicar envelfecer.

Fonte: EMBRATER, 1982.
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pitomba—do-cerrado

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetaciio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensdes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

152

Pitomba-do-mato e pitomba-de-macaco
Talisia esculenta Radlk.

Myrtaceae

Mata Calcéria e Cerraddo

Arbéreo com 6-8 m de altura por 6-8 m
de diametro de copa

1.000-2.000

Outubro a janeiro

2-3 cm comprimento por 2-3 cm de
didmetro

79¢g

Amarelada

Branca

1

200 g

A polpa ¢ consumida “in natura” e
Sucos.
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l{va nativa do cerrado

Nome comum:

Nome cientifico:
Familia:

Vegetacio de ocorréncia:
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos:

Dimensoes do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:

Sementes por fruto:

Peso de 100 sementes:
Aproveitamento alimentar:

Uva nativa

Vitex spp.

Vitaceae

Mata Calcéria

Trepadeira, atingindo até 40 m de
comprimento sobre as rochas calcdrias
400-600

Janeiro a margo

2-3 cm de comprimento por 2-3 cm de
didmetro

8-10¢g

Vinho

Branca

1

60g

A polpa pode ser consumida “in natura”
ou utilizada para confecgdo de geléias.
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Trutas Nativas dos Cerrados

TABELA 1 - Composi¢iio quimica e valor energético de algumas
frutas nativas dos Cerrados, obtidos de 100 gramas
da sustincia alimentar.
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Fonte: Franco G., 1992. Exeto: ', 2e ® - Almeidaetal. 1987 e 1994;3¢7 -
EMBRAPA/CPAC; ¢ e * - EMBRAPA/CTAA; © - Fundagio Zooboténica do Distrito
Federal.
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TABELA 2 - Composi¢io em acidos graxos (%) do 6leo
de algumas frutas nativas dos cerrados.

Acidos Macatiba Ban!'  Babau Burit Piqui* | Jenipapo
gros Casca Polpa Améndoa Améndoa Améndoa Polpa Casca Polpa Améndo Polpa Améndon
Caprilico 62 68

Ciprico 53 63 23

Laurico 43,6 41,0 23
Miristico 8,5 16,2 53
Palmitico 24,6 187 53 57 94 163 34,0 344 320 372 10,3
Palmitoleico 6,2 4,0 04 16 21 13

Estedrico 51 28 24 55 34 1,3 37 18 21 54 9,7
Oleico 51,5 534 255 14,2 142 792 543 574 56,3 25,7 19,5
Linoléico 11,3 17,7 33 324 25 14 42 28 72 60,5
Linoknico 13 15 22 13 18 10 03

Saturados 297 21,5 T2 83,3 17,7 37,71 362 34,1

Insaturados 70,3 78,5 28,8 16,7 823 623 638 659

Fonte: Brasil, ... 1985. Exceto:' - CTAA e 2 - Figueiredo et al., 1986,
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