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presetttaçãoJ
O Brasil, com cerca de 30% das plantas e espécies ani-

mais que ocorrem no mundo, distribuídos em seus diferentes
ecossistemas, é provavelmente lun dos países de maior diversi-
dade biológica. A região dos Cerrados, cola seus 204 milhões

de hectares, apresenta uma grande diversificação faunística e
ílorística em suas diferentes Hisionoinias vegetais.

Esta região, que até meados do século era considerada colho

marginal para produção agrícola, é hoje, graças ao desenvolvi-
mento pela pesquisa de tecnologias que viabilizaram sua utili-
zação em bases econõlnicas, um dos mais importantes polos de
produção de alimentos.

No entanto, sua utilização, por desconhecimento do po-
tencial de uso das terras ou desrespeito às leis de proteção
ambiental, nem sempre é feita de fomta adequada, acanetando
sérios problemas de degradação dos recursos planta, solo e água.

A pesquisa tem também demonstrado que grande parte das
espécies nativas dos Cel'Fados apresenta uln elevado potencial
para aproveitamento econâinico, abrindo tuna nova perspectiva
para a racionalização da ocupação da região. Entretanto, a ex-
ploração, especialmente das âonteiras nativas, é muitas vezes
extensiva e predatória.

Este livro, vem trazer a todos os interessados nas questões

ambientais e, ein especial, aos agricultores comprometidos com
uma produção sustentável, importantes informações sobre o
aproveitamento racional das espécies üutíferas dos Cerrados.

Esperamos que as ilustrações fotográHlcas possam ser úteis
para o reconhecimento destas espécies no campo e que conhe-
cendo-as, possamos contribuir para sua preservação.

Jalnil Macedo
Chefe do CPAC/EMBRAPA

##
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rttrodução/
A região dos Cerrados abrange aproximadamente uma

área de 204 milhões de hectares distribuída principalmente
nos Estados de Minas Gerais, Golas, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Tocantins, Bahia. Piauí. Maranhão e Distrito

Federal (Figura l).

66' 58' 50' 42'

0' 0'

8' 8'

16' 16'

24' 24'

32' 32'

42'66' 58' 50'

FIG.l - Mapa da região dos Cerrados no Brasil
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Devido a sua extensão e situação geográfica, esta região
apresenta grande variação de solos, clima, fauna e flora. Apesar
das influências climáticas das regiões vizinhas (áreas de influên-
cia amazónica, nordestina, atlântica e continental), o clima da re-
gião possui características próprias, podendo ser caracterizado
como tropical estacional, onde se distingue um período chuvoso e

outro seco, com duração de cinco a seis meses. As precipitações
variam entre 1000 a 2000 milímetros por ano, em 86% de sua
superfície. As temperaturas médias anuais situam-se entre 22'C

ao sul e 27'C ao norte. Os solos, em sua maioria, são proftlndos,
apresentando baixa fertilidade natural, acidez elevada, baixa ca-
pacidade de armazenamento de água, relevo plano a suave ondu-
lado, e boas condições físicas para a mecanização (Adámoli et al.
1 986). A fauna constitui-se em sua maioria por insetos, aves, roedo-
res e répteis, caninos e felinos.

A flora da região é bastante diversificada, distinguindo-se mais
de quarenta tipos fisionómicos. As formações predominantes apre-

sentam as seguintes características: Cerrado (Figura 2), representa
o agrupamento de árvores baixas, com lanlificações irregulares,
troncos retorcidos com casca grossa, folhas coriáceas e caducas,
distribuídas sobre um estrato herbáceo e subarbustivo; Cerradão
(Figura 3), apresenta-se com árvores maiores, pouco retorcidas,
com razoável cobertura vegetal, dando um aspecto de mata e uma
vegetação herbácea e arbustiva muito rala; Campo Sujo (Figura
4), possui vegetação predominantemente herbácea e arbustiva;
Campo Limpo (Figura 5), apresenta vegetação herbácea com ra-
ros arbustos e ausência de árvores; Veredas (Figura 6), apresenta
palmeiras (buritis)e árvores distribuídas em campo limpo, em lo-
cais de solos úmidos e, ânalmente, Mata de Galeria (Figura 7),
com vegetação densa, árvores grandes, distribuídas ao longo dos
vales e rios (Ribeiro et al. 1983).
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FIG. 2 - Cerrado.

FIG. 3 - Cerradão

i
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FIG. 4 - Campo sujo.

8

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

R'+iÕb.:'Pd'+

FIG. 7 - Mata de galeria
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Até a década de sessenta, a região era pouco habita-

da e possuía uma pequena atividade agrícola destinada,
principalmente, à criação extensiva de gado e aos cultivos
de subsistência. Hoje, esta situação mudou muito e os
Cerrados já contribuem com mais de 25% da produção
nacional de alimentos, além de abrigar 40% do rebanho
bovino do país (Goedert, 1989).

Apesar da existência de leis de proteção à fauna, flo-
ra e ao uso do solo e água, elas são ignoradas pela maioria

dos agricultores que utilizam esses recursos naturais, er-
roneamente, na expectativa de maximinizarem seus lu-
cros. A destruição de plantas e animais, a poluição do solo,
rios e atmosfera, vem ocorrendo ein processo acelerado,
comprometendo significativamente as gerações vindou-
ras. O maior' predador sem dúvida, é o próprio homem,
que desconhece o potencial de utilização racional deste
ecossistema, onde podem estar guardados muitos segre-
dos de sua alimentação, saúde, proteção e da sua própria

Nos últimos anos, órgãos de pesquisa, ensino, prote-
ção ambiental e extensão rural da região têm, estudado e
divulgado o potencial de utilização das espécies dos Cer-
rados e conscientizado os agricultores da sua importân-
cia, necessidade de preservação e utilização racional.

As â'uteiras nativas ocupam lugar de destaque no
ecossistema do coitado e seus âutosjá são comercializados
em feiras com grande aceitação popular. Esses fi'utos apre-
sentam sabores "sui gêneris'' e elevados teores de açúca-
res, proteínas, 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 exploração tem sido feita de
forma extrativista e, muitas vezes predatória, torna-se

vida]
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imprescindível que se inicie o seu cultivo. Estes cultivos
ainda não devem ser realizados em larga escala, devido
ao pouco coillecimento sobre genética e técnicas de ma-
nejo destas plantas. Entretanto, pequenos cultivos devem

ser iniciados para garantir a perpetuação de muitas espé-
cies ameaçadas de extinção.

Os objetivos deste trabalho são: a) divulgar as frutei-
ras nativas da região dos Cerrados, enfocando suas carac-

terísticas, potencialidades e possibilidades de utilização

racional; b) conclamar aos profissionais das Ciências
Agrárias, Biologia, Nutrição e Ecologia, dentre outras, a

necessidade de maiores estudos nesta área; c) apresentar

aos professores, alunos, extensionistas e agricultores, al-

gumas sugestões práticas para o uso em uma agricultura

racional, preservando as plantas e animais da região; d)
divulgar técnicas de roleta de frutos para obtenção de

sementes, fonnação de mudas e plantio; e) Apresentar a

composição química de algumas â'utas, receitas e apro-
veitamento culinário; í) apresentar alternativas para
diveisiíicação da agroindústria da região.

Esperamos com este trabaUlo, contribuir positivamen-
te no processo de conscientização da importância de pre-
servar e utilizar racionalmente os recursos naturais dos

Cerrados. Acreditamos que o desenvolvimento agrícola e

preservação ambiental devam canünharjuntos para asse-
gurar às ftlturas gerações uma melhor qualidade de vida.
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g
V

ssibilidades de utilização das fruteiras nau
as da região dos Cerrados

Muitos anitos de plantas nativas do cerrado, prove-
nientes de uma atividade extrativista e predatória, são
comercializados e consumidos ''in natura" ou beneficia-

dos pela indústria caseira na filma de sorvetes, sucos, li-

cores, geléias, etc., com grande aceitação popular. A mai-

oria desses tintos possuem elevados teores de açúcares,

proteínas, vitaminas e sais minerais, além de um sabor
característico sem igual. Estas particularidades lhes ga-

rantem um ftJturo pronlissoi abrindo boas perspectivas para

sua exploração agroindustrial. A demanda interna por
novos sabores, principalmente pela indústria de sucos,
sorvetes e geléias é crescente; o mercado extemo poderá

ser conquistado com sucesso, pois trata-se de autos com
sabores ainda descoiütecidos em muitos países. Apesar

do pequeno número de informações sobre o cultivo das
üuteiras nativas dos Cerrados, algumas sugestões para suas

utilizações são apresentadas a seguir.

'tilização em áreas de proteção ambiental

As áreas de proteção ambiental são constituídas de
parques nacionais, reservas biológicas e indígenas, santu-
ários, estações ecológicas, dentre outras, onde o objetivo
principal é preservar a fauna, a flora e os recursos ambien-
tais. Nestas áreas a conservação e/ou implantação de âu-
teiras nativas constitui, além da preservação genética des-

:q
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tas espécies, uma fonte de alimento e abrigo para os ani-
mais nativos da região, ameaçados de extinção por uma
exploração agrícola indisciplinada. O objetivo da pieseiva-
ção é conciliado com as atividades hutnanas, já que as
h.iteiras nativas podem ser usadas, também, como fonte

de alimento para comunidades indígenas, na exploração
apícola e madeireira, e nos trabalhos artísticos.

tilização para "enriquecimento" da flora do
próprio cerrado

Em áreas de Cercado, onde houver baixa densidade
de plantas frutíferas, o plantio das Êuteiras nativas, pode-
rá ser efetuado. Não é necessário desmatamento e opera-
ções de preparo do solo. O plantio pode sei feito apenas
colmo a abertura de covas. O enriquecimento florístico des-
tas áreas, com íluteiras, aumentará a oferta de alimentos
para a fauna, principalmente os pássaros que atuam no
controle biológico e na disseminação de sementes. Além
do aspecto conservacionista desta prática, o agricultor
poderá utilizar essas áreas para a exploração nacional de
frutas, apicultura e madeiras, dentre outras.

ecuperação de áreas desmatadas

Na legião dos Cevados, em áreas de desmatamentos
irregulares para exploração de madeira e carvão ou im-

plantação de lavouras, os órgãos de ãscalização poderi-
am usar, como uma forma alternativa de punição ao infra-

tor, a obrigatoriedade de recuperar a área através do plan-
tio de âuteiras nativas. Esta ação, além do seu enfoque de
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recuperação do cerrado, poderá tornar-se mais uma fonte

de renda para o proprietário.

Zi/ tilização em áreas de reflorestamento

Em áreas de reflorestamento com espécies exóticas,
a vegetação nativa deve ser preservada na forma de faixas
contínuas, distribuídas de forma planejada dentro da flo-
resta, visando abrigar principalmente as aves que atuam

no controle biológico das pragas florestais. Estas faixas
atuarão também como barreiras biológicas contra a disse-
minação de pragas, doenças e plantas daninhas.

Nessas faixas, as Êuteiras nativas deverão ser pre-
servadas ou introduzidas da mesma forma apresentada no
item 2.2, podendo ainda ser exploradas racionalmente para
a produção de íiutos, madeira e para apicultura.

tilização em pastagens

Por ocasião da formação de pastagens, as õ'uteiras
nativas arbóreas, dentre outras, devem ser preservadas de
forma estratégica, para fornecer principalmente, abrigo e
alimento para os pássaros que atuain no controle biológi-
co dos insetos e pragas das pastagens. Em pastagens já
fornadas, as õ'uteiras nativas poderão ser introduzidas de
forma planejada, com a mesma finalidade. Considerando
o período seco da região e a ocoiTência de altas tempera-
turas e insolação durante quase todo o ano, o plantio de
fruteiras nativas, de forma agrupada, poderá ser utilizado
como fonte de alimento e sombreamento para os animais
nas floras mais quentes do dia.
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i'oteção de nascentes, margens de rios e lagos

A devastação indiscriminada da vegetação nativa ao
longo dos cultos d'água, nascentes e lagos, tem compro-
metido seriamente os recursos hídricos e contribuído para
aextinção da fauna nat'egião.

O plantio de fruteiras nativas nestas áreas, além de
preservar os recursos hídricos, contribuiria para o
restabelecimento do equilíbrio ecológico e garantia da
qualidade da água para a população. A vida aquática seria
altamente beneficiada com o uso desta prática.

'tilização em hortos florestais, parques, jar-
dinse áreas delazer

Na maioria dos hortos florestais, parques, jardins e
áreas de lazer, há predominância de espécies exóticas.
Nestes locais, a introdução de âuteiras nativas do cerra-
do, poderá ser incentivada, enfocada nos aspectos ecoló-
gicos e educativo, visando chamam a atenção do público
para as riquezas regionais e a preservação dos recursos
naturais.

rborização de estudas

Na arborização de estudas, tem-se preferencialmen-
te usado plantas exóticas, de crescimento rápido. No en-
tanto, as Ê'uteiras nativas poderiam também ser utiliza-
das, junto com as âuteiras exóticas na forma de bosques.
Estes bosques serviriam de local de apoio e descanso pal'a
os viajantes.
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'ormação de pomares

Devido a carência de estudos sobre as üuteiras nati-

vas do cerrado, ainda não se recomenda o seu cultivo ein

grande escala. Mas, o conhecimento adquirido, até o mo-
mento, nos permite indicar o seu cultivo em pomares, nas
chácaras, fazendas e ft)ndo de quintais. Estes pomares,

preferencialmente, deverão ser implantados com a maior
variedade de âuteiras possíveis. Isto asseguraria, além da
exploração dos ú'utos, a preservação genética destas plan-
tas, as quais se encontram ameaçadas de extinção pelo
desmatamento e queimadas.

j

Í
P
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oleta de frutos para a obtenção de sementesd
De maneira geral, a maioria dos íhitos encontram-se

maduros no período compreendido do início à metade da
estação chuvosa na região (setembroZjaneiro).

Após a roleta, deve ser feita a extração da polpa dos
õ'utos para a obtenção das sementes, podendo a polpa ser
aproveitada no consumo natural ou na forma de doces,
sucos, sorvetes, geléias e outros. A extração da polpa dos

h.itos de polpa "carnosa" e de casca mole, ou sda, do tipo
baga como a cagaita e a mangaba, pode ser feita amassan-

do-os sobre uma peneira. Os autos com casca dura, como
jatobá deverão ser quebrados e a polpa retirada com o uso

de uma faca. Após extrair a polpa, as sementes deverão
ser lavadas em água comente e colocadas para secar à som-
bra em local ventilado.

As sementes deverão ser selecionadas, procurando
uniformiza-las em função de seu tainaiülo, cor e forma,
eliminando-se sementes "cllochas", deformadas e que

apresentarem ataque de pragas e doenças.
Devido a inexistência de sementes comerciais das

fruteiras nativas do ceifado. as ]nesmas devem ser
coletadas próximas as regiões de demanda. Esta operação
pode ser considerada como uma atividade produtiva, eco-
lógica, educativa e recreativa, devendo contar com o au-
xílio de pessoas conhecedoras das plantas nativas da le-
gião
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rodução de mudas#
As informações contidas nesta publicação restringem-

se apenas à produção de mudas através de sementes. Como
a maioria das âuteiras nativas dos Cerrados são perenes,
isto é, produzem frutos por vários anos após iniciada a
sua fase reprodutiva, os cuidados com a produção de mu-
das deverão ser maiores, pois os anos cometidos na for-
mação das mudas, comprometem o desenvolvimento das
plantas e dificilmente poderão ser corrigidos.

iveiros

Após a roleta das sementes, a semeadura deve ser
feita o mais rápido possível. Para isso, torna-se necessá-
rio que as instalações do viveiro, bem colmo os sacos plás-

ticos com substrato, estalam prontos no início do período
chuvoso. As sementes de mangaba e de ingá, por exem-
plo, têm o poder gemiinativo rapidamente reduzido após
a roleta.

O dimensionamento do viveiro deverá ser em ftJn-

ção do número de mudas a produzir, e deverá ser localiza-
do em área de fácil acesso, ainda não cultivada, bem dre-
nada, ensolarada, plana ou levemente inclinada, e próxi-
ma a uma tomada de água ou de energia elétrica para ga-
rantir a instalação da irrigação. Esta área deve ser isolada
e cercada para evitar a entrada de animais e curiosos, que
poderão comprometer a produção de mudas. Geralmente,
utilizam-se 49 sacos plásticos perfüiados, de 22 cm de

largura, por metro quadrado de canteiro (Figura 8).
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FIG. 8 - Mudas de jaracatiá encanteiradas em viveiro

Dependendo da finalidade, o viveiro poderá ser tem-
porário ou permanente e a diferença entre os dois será ein
ftlnção da durabilidade do material utilizado em sua cons-
trução. O tempo gasto para a produção de mudas de "pé-
franco'' da maioria das fruteiras nativas do cerrado é de

uin a dois anos. Vários tipos de viveiro comumente usa-
dos para a produção de mudas de outras fruteiras, como
abacate e manga, poderão ser utilizados para a produção
de mudas das âuteiras nativas. A cobertura do viveiro

poderá sei feita com sombrite, com permissão de 50 a 70%
de passagem de luz. Também pode-se fazer com bambu,

capim elefante, folhas de palmeiras e outras, devendo fi-
car a uma altura de 1 ,8 a 2,0 metros, permitindo livre trân-
sito em seu interior. Esta cobertura, quando não for de

l
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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 deverá ser retirada. Estes viveiros deverão ter uma

proteção lateral para evitar a ação dos ventos, podendo
para isto ser usado o mesmo material da cobertura.

i9emeadura

V

Existem dois métodos de semeadura: a) senaeadura

direta em sacos plásticos de polietileno sanfonados e per-

furados com espessura de 0,02 inm, e dimensões de 22
cn] de largura por 34 a 40 cm de altura, para espécies

arbóreas, e de 15 a 20 cm de altura para espécies herbá-
ceo-arbustivas; b) a semeadura indireta ou em sementei-

ras deve ser preferida para as sementes de h.tteiras que
possuem período de germinação demorado (araticum,
piqui, buriti), devendo ser repicadas para os sacos plásti-
cos após o aparecimento das primeiras folhas. Este pro-

cesso pode ser usado talnbéin para as outras espécies, in-

dependente do período de germinação. Deve-se ter maio-
res cuidados no momento de fazei a repicagem das
plântulas, da sementeira para os sacos plásticos, para não
danificar as raízes. No momento da repicagem, deve-se
manter o solo amido e deixar as mudas em local sombre-

ado, principalmente nos primeiros dias após a repicagem
para garantir o pegamento.

As informações relativas à profundidade de semea-
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dura, número de sementes por saco plástico, percentagem

e período de germinação de cada espécie de fruteira estão

apresentadas na Tabela l.

TABELAI Número de sementes por saco plástico,
profundidade de semeadura, percenta-
gem e período de germinação de algu-
mas espécies frutíferas nativas dos Cer-
rados. Planaltina, DF, 1992.

Nome comum Nome científico Número de

sementes poi
saco plástico

Profundidades Percenta gem Períodode
semeadura dc de germe nação

(cm) germinação4 (dias)

Ananás+ .4/ia/ias a/zanasiofdes

h.taça Psidititn .8mtttm 2-3

3-4

2-3

1-2

1-2

.2

2-3

1-2

65 40-60

60 230-300Araticuml H/znona cmsiiWom

Babaçu Oróygnfa d: p/ia/Chia

Bacupari Sa/arfa ca//y)eiíHs 95

70

95

60

95

40-60

Banha-dc-galinha Stt'aHfzfa /angsdoij7/ 40-60

15-25

60-300

40-60

13aru

Buriti3

D)ptcrix

Maitritia vim/em

Cagaita .Eílge/ifa dose/ireHca

Caju-dc-arvore-
do-cerrado .4/iarardfl//n o//io/i/a/nl//i

Coco-guariroba Syagnli o/emceae

1-2

2-3

1-2

1-2

1-2

2-3

1-2

65

60

75

90

15-25

75-120

40-60

40-60

Coquinho Syagn/s ./7erliosa

Curriola Potaeria mltilBora

Fruto-de-tabu

Gabiroba

Crhl'sophyitu lti
soboiifentlt\

Cantpontan es ia
catltbessedeana

Broltlelia balansae

90

65

75

40-60

40-60

40-60Gravata

Continua
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TABELAI Continuação
Nome comum Nome científico Número dc Profundidades Pcrccnta gcm Períodode

sementes por semeadura dc dc gcmli nação
saco plástico(cm) gcrminação4(dias)

1-2 1 90 15-25Ingá lltga SPP.

Jamcatiá ou
mação-nativo Jaracaiía it(p{(ph)tla 1-2

1-2

l

2

2

2

2

3

75

90

90

75

95

20-30

Jatobá.do-

-cerrado 5 Hyniettaea sti8otlocapa 25-30

25-30Jatobá-da-mata 5 .fly//ie/laca s///socapa

Jcnipapo Getlipa atnetiacatta 25-30

20-30Lobcim

Macaúba'

Sotatttttti tycocapttlll

Acrocolttia actlleata 2-3

Mama-cadela Broiü/il///i galíd/c/ial/d/f 1-2 2

l

l

2

2

3

2

2

3

2

2

2

90

95

75

75

90

30

20-30

Mamãozinho<lo- Car/ca d: g/a/idll/osa 1-2

1-2

1-2

1-2

20-30

Mangaba //a/ícomfa specfosa 20-30

Maracujá-nativo PassÜ7ora #)p 20-30

30+0

60-180

Mamiclada-tutiv .4/1&en/a edí//is

l\lurici B}'rsottiltta velha.scifotia 4-5

1-2

1-2

34

1-2

1-2

Pêm-do-cerrado .Erige/ifa A/osfzclifa/ia 90

90

60

90

90

40-60

Purinha Etlgenia !tttescelts 40-60

Pique ou Pcqui3 CaO'orar ór ///e/ue a-300

20-30

40-60

Pitanga-vermelha Eílgen/a calyc/na

Pitomba-do-cerra Za/ií/a acn/e/i/a

Uva nativa do
Gerado Vila SPP. 1-2 50 20-30

o longo período exigido para a gemlinação de sementes do aratiêum, pode scr devido a
imaturidade do embrião (Rízzini, 1 972)

A profundidade da semente refere-se a camada de solo quc deve ficar sobre a semente.
' A germinação do buriti e do pique é dc 30% em 60 dias c as sementes que não gcmlinaram

continuam na sementeira e apresentam mais 30% de gemlinação no período de 1 0 meses.
' Germinação obtida dc sementes retiradas dos frutos, logo após a colcta.

s As sementes devem ser escariHicadas e imersas em água por 24 horas antes da semeadura.

'p'b Em condições nomais, as sementes iniciam a germinação após um a dois anos no viveiro
'p Reprodução vegetativa por muda
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ubstrato para enchimento dos sacos plásticos

A terra utilizada no preparo do substrato deverá ser
proveniente de camadas inferiores do solo, com a elimi-
nação dos primeiros 20 cm, para evitar a infestação de
plantas daninhas, pragas e doenças. De preferência, de-
vendo ser coletada em locais que ainda não foram cultiva-

dos. Deve-se evitar solos muito arenosos, pois estes pro-
duzem tonões sem ülnneza, que são facilmente destruídos

por ocasião do transporte e plantio das mudas. A textura
do solo deve sei média, preferencialmente.

Os solos de cerrado, são 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 calcário
dolomítico (PRNT 100%), e 2 kg da fórmula de adubo 4-
14-8+Zn. Este volume é suficiente para o enchimento de
200 sacos plásticos nas dimensões de 22 cm de largura
por 40 cm de altura. Pode-se usar outra fórmula, contanto
que sejam mantidas as mesmas quantidades de nutrientes.

Como a quantidade de calcário é muito pequena em
relação 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 deverá ser unlidecido para que o
calcário reaja, até que possa ser misturado com o adubo
orgânico.

anexo de viveiro

Para facilitar as operações de rapina, tratos
fitossanitários, irrigações e manipulações das mudas, os r

t #
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sacos plásticos deverão ser dispostos em canteiros de for-
ma ietangular, com comprimento variado e largura cor-
respondente a oito sacos plásticos enülleirados. A distân-
cia entre canteiros deverá ser de 50 çm a l m. Deve-se

estar atento, diariamente, para o controle de formigas. Da
semeadura até o final da germinação, ou após o transplan-
te até o pagamento das mudas, deve-se irrigar os canteiros
pela manhã e à tarde. Após o pagamento, apenas uma irri-
gação diária é suficiente. Os canteiros devem ser manti-
dos livres da presença das plantas daninhas. Para isso, as
rapinas devem ser feitas com regularidade.

Entre 30 e 45 dias após a germinação das sementes,
sugere-se o uso da fórmula 4-14-8,ou 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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ntio

poça

O plantio deve ser feito, preferencialmente, do início a
meados do período chuvoso, para que as plantas tenham um
bom desenvolvimento inicial. Plantios fora desta época de-

vem receber irrigações suplementares.

spaçamento

Sugere-se que o espaçamento para cada espécie sda
baseado no porte da planta. Fruteiras como a gabiroba,
purinha e gravata, poderão ser cultivadas em canteiros e o
maracujá-nativo poderá ser conduzido em espaldeiras ou
caramanchões.

imensões e sugestões para adubação das covas

Para as õuteiras de porte arbóreo as covas deverão ter
as dimensões de 60 x 60 x 60 cm de comprimento, diâmetro

e profundidade, lespectivainente. Para as fruteiras de porte
herbáceo as dimensões da cova poderão ser reduzidas para
30 x 30 x 30 cm. As covas poderão ser feitas também, com o

uso de perfllratlizes tratorizadas. As plantas nativas de Cer-
rados (cerrado, campo limpo, campo subo) são, provavel-
mente, adaptadas às condições de baixo nível de nutrientes
e a presença de elementos tóxicos no solo tal como o alumí-

nio. Como ainda não se tem dados de pesquisa sobre o p?oi)c:Ub.

# k

é
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tencial de resposta à aplicação de fertilizantes e corretivos

de acidez para essas fruteiras, a adubação de cova propos-
ta (Tabela 2), pretende fomecer os nutrientes necessários

para um bom desenvolvimento inicial da planta, sendo
também mais económica do que as recomendações para

Êuteiras domesticadas, mais exigentes em fertilizantes.

.TABELA 2 - Sugestões de adubação de cova para as
espécies coletadas em região de solos sob
cerrado campo sujo e campo limpo.
Planaltina, DF, 1992.

Textura

Fertilizantes

Argilosa (Média) Arenosa

200 'k 100 'k 50 'kCalcário

Superfosfato triplo 240 160 80

Cloreto de potássio 50 50 50

Sulfato de amónio 100 #'k 100 +'k 100 'k'k

Esterco de curral(litro/cova)'K'k 'k lO 10 10

+Calcário com PRNT 1 00%. De preferência magnesiano ou dolomítico

*+Apliçar se necessário, em cobertura.

'P'P'PEm caso de usar esterco de galinha, reduzir para 2/litros/cova.

Observação: As recomendações acima referem-se às covas de 60x60x60 cm. Para

covas de 30x30x30 cm reduzir a adubação para 1/8 (12,5%) da

quantidade total

Para as espécies cujas sementes foram coletadas em
Mata de Galeria, Mata Calcária, ou mesmo Cerradão, onde
os solos em geral são mais Hrteis, sugere-se uma aduba-

P

r
( #
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ção mais rica, prevendo que estas poderão ser mais exi

gentes em nutrientes (Tabela 3).

TABELA3 Sugestões de adubação de cova para as
espécies coletadas em região de solos sob
Mata de Galeria, Mata Calcária e
Cerradão. Planaltina, DF, 1992.

Textura

Fertilbantes

Argilosa (Média) Arenosa

400 $ 200 # 100 #Calcário

Superfosfato triplo 500 350 200

Cloreto de potássio 100 100 100 8#

Sulfato de amónio 100 ### 100 8H'8 100 ###

Esterco de curral(litro/cova)#H'# 10

5

10

5

10

5FTEBR12

+Calcário com PRNT 1 00%. De preferência magnesiano ou
dolomítico.

'k'PParcelar metade no plantio e metade três meses após o
plantio, en] cobertura na cova.

'P'P'PAplicar se necessário, em cobertura.
'p'p'p'p Em caso de usar esterco de galinlla, reduzir para 2 litros/cova.

Observação: As recomendações acima referem-se às covas de 60x60x60 cm. Para
covas de 30x30x30 cm, reduzir a adubação a 1/8 (12,5%) da
quantidade total

O calcário, e os adubos (supertriplo e o cloreto de
potássio) deverão ser misturados de forma homogênea com

o próprio solo retirado da cova para evitar a queima das
raizes.

F

é %
x,

7
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E importante observar a textura do solo, para pro-
porcionar um fomecimento mais adequado de nutrientes
à planta e evitar perdas dos fertilizantes. A recomendação
de adubação para solos arenosos é inferior, em decorrên-
cia da sua menor capacidade de reter os nutrientes.

ratos culturais

Até o pegamento completo das mudas no campo,
estas deverão 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
doenças. No entanto, por s:irem ainda pouco cultivadas,
não se çoiülece bem as pragas e doenças que ocorrem nes-
sas plantas.

nício de frutificação

Foi observado em plantio não experimental, do Cen-
tro de Pesquisa Agropecuária dos Cevados (CPAC), que
algumas espécies frutíferas nativas de porte herbáceo-
arbustivo como gabiroba, pêra-do-feriado, nlarinelada,
caju, dentre outras, iniciaram a fase de frutificação a par-
tir de um a dois anos após o plantio. Espécies arbóreas
como o araticum, de dois a três anos, e o baru, cagaita e
mangaba, de quatro a cinco anos após o plantio. A Figu-
ra 9 mostra uma planta de araticum, com quatro anos de
idade.

40
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FIG. 9 - Araticum com quatro anos de idade
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olheita, processamento e comercializaçãod
A colheita deve ser realizada quando os â'utos atin-

girem os estádios "de vêz" ou maturação, dando-se prefe-

rência para a colheita dos fatos ainda na planta. A maio-
ria dos íiutos quando maduros, apresentam mudanças em
sua coloração, com predominância de cores amareladas.
Para os Ênttos que possuem-t casca com pouca resistência
mecânica, deve-se evitar a formação de camadas de fru-
tos muito espessas, nos recipientes de colheita e transpor-
te dos autos. Os frutos poderão ser armazenados em refri-
gelador e freezer enquanto aguardam o processamento.
Muitos autos, como a cagaita e mangaba, não resistem ao
transporte à longas distâncias, devendo ser processados
próximo ao local da colheita e transportados em forma de
polpa congelada.

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

A polpa de aiaticum e cagaita podem ser conserva-
das em sacos plásticos, através de congelamento, pelo
período de um ano, sem perda de suas características de
cor, sabor e consistência. A polpa de jatobá e amêndoas
de baru podem ser armazenadas em recipientes fechados,
em local resâiado pelo mesmo período.

Os frutos "in natura" são comercializados em feiras

livres nas cidades e às margens das rodovias, com grande
aceitação popular. Frutos como o pique, buriti, araticum e
cagaita, já são explorados por pequenas indústrias de do-
ces, sorvetes e outros produtos alimentícios.



3rtltasNativas dos Cerrados

Zchás das plantas

Neste fichário, as Ê'uteiras nativas da região dos Cer-
rados encontram-se em ordem alfabética do seu nome co-

mum, seguidas do nome cientíHlco, família, vegetação de
ocorrência, porte da planta, algumas características dos
autos, época de colheita de autos e aproveitamento ali-
mentar. Em função da grande variabilidade genética entra
e intelespecífica, as informações contidas neste ülchário
poderão apresentar variações de um local para outro, den-
tro da região.



JrutasNativas dos Cerra(los

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Ananás e abacaxi nativo

4/?canas a/la/nlsó ofdes L.B. Sinith.
Bromeliaceae

Cerrado, Cerradão e Mata de Galeria
Herbáceo com 60-80 cm de altura

por 60-80 cm de diâmetro de copa
formando toupeiras.

Outubro a março

13-1 8 cm de comprimento

por 6-8 cm de diâmetro
300-800 g
Amarelada
Branco amarelada

A polpa é consumida "in natura" ou na

2-4
Época de colega dos frutos:
Fruto por planta (toupeira)
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Aproveitamento alimentar:



]rutüsNativas dos Cerrados

Receitas cona

.Ananás

.Álilá goialto

(refresco de aitanás)

Jttgredielttes

attanás coito casca(abacaxinatiuo do cerrado)

4 Litros de ágtla
rapadtlra raspada ott açúcar ntascavo a gosto

.ÀA,odo de fmer
Eavnr o altaltás e corta-lo coito casca.

Coloca-lo }lunin unsillia de barro coiii a agita e adoçar com n
rapndutaou açúcüt.

Deixar de iiífilsão por dois dias.

Goat' etttpano fino.
Servírcoitlo refresco.

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

eotttpota de analtás

J)tgredielttes
] aiíülíãs

açúcar a gosto

l xícal-n de viltlto doce(opcional)

Jüodo de fazer

l)escascar os frittos, tirattdo os "olhos'



3rtltasNatívas dos Cerrados

o \ttiolo e cortar ent rodelas.

fazer tinta calda ligando ltteia xícnrn de agita püt'ü cada xícara de

açúcar. Deixeferuerpor dezntintttos. Sedesejar,
adicione tutta xícat:a de viltlto ntoscatet.

13oloqtle as rodelas de attaitás }ta calda e deilce cozinlmr

por }ttais cinco ntiiultos.

eotoqi(e elít vídropróprio . teveao l)anito
Diária por vinte ntinutos.

eoloqtle 11ina alneixü preta seca iio iueio da ladeia do ünaltás.

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

r,icor de altanás

Jngredieittes
casca de 2 alíallás

l litrodeágua
1/2 kg de açúcar

l garrafa de cachaça branca

.Atado de fazer
ferver ns ctiscas do nltaltás ent fetais ou DíGItos uitt litro de agita.

coar e levar ao fogo, jtuttalttente comi o açúcar,

para fmer uitta calda.

2tlaltdo esta estiver eltt poitto defio, tirar' dofogo encrescelttara

gcurafa de cachaça l)tanta.

Jiltrat' entpaito dealgodão.

lãttardar eltt gal'ratas e deixüt descnitsando

por ito tttíitinto três dias.

Cortesia tla Dra. Semíramis P. de Almeida

Pesquisadora do CPAC
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JrutasNativas dos (cerrados

Sorvete de attanás

lcoltt leite condettsalto)

Jttgredietttes

l copo dealtaltás ittadtlro. seno tttiolo epiccido
l copoenteiodeágita

4 colheres (sopa) de açúcar
] lata de leite coltdensado

.Modo de fazer

13ater o aitaltás coito água e o açúcar }to liqllidificador.

.Cevar ao congelador por fetais oil ntenos três floras.
Retirar e bater colií o leite condeltsado.

.Cevar novantente ao coltgelcidor.

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Almeida
Pesquisadora do CPAC
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JrtltasNativas dos {3crrüdos

raça

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Araçá
Psidi11fl} .Pt' }ltntt Berg.

Myrtaceae
Cerrado e Cerradão

Arbustivo com 1-1,5 m de altura por

0,40-0,60 m de diâmetro de copa
30-80
Outubro a dezembro

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

4-14 g
Amarelada
Branca
9-30

10 g
A polpa é consumida "in natura" e na

forma de doces e geléias.

Frutos por planta:
Epoca de colega dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:



JriltclsNativas dos Cerrados

raticumJ
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Araticum, maroto e bruto

Atlnotla ctassiPo}.ci hlat't.
Alulonaceae
Cerrado e Cerradão

Arbóreo com 6-8 m de altura por
de diâmetro de copa
30-80

Fevereiro a março

9-15 cm de comprimento por 10-
de diâmetro

500-4.500 g
Ainarronzada
Branca, amarela e rósea
60-190

300 g
A polpa é consumida "in natura"

forma de sorvetes, sucos, geléias

ces, licores e recheios para bolos
colates

2-4 m

Frutos por planta:
Epoca de colega dos frutos:
Dimensões do fruto: 15cm

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar: ouna
do-
e cho



3rutasNativas dos Cerrados

K,eleitas cola

.A,raticum

lgatida de araticüm

Jngredietttes

2 )xícaras de pittga
lata de leite cottdensado

2 xícaras de agita

l xícara de polpa de arnticttttt

Mododef er
13atet ito liquidificcldor, adicoitar gelo e servir.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

13eijilílto (ie araticum

Jltgredietttes

4 copos depolpa de araticttnt

l copo depoLpa de abacaxi

5 copos de açúcar
l colher de sopa de ntattteiga

.Modo de fazer
Retire as sentetttes dos goiltos do atatictlttl.

r,eve as polpa do aratictlnt e do al)acaxi ao liqttidificcidor e acione

o botão fetais sllave, apenas por tuta tttiittlto.

eoloqtle todos os ittgredientes ntlltta panela, ntistttre tudo tttttito

bettt e teve ao fogo brando.



Jrütas ?cativas dos Cerrados

Mexa sentpre, atê aparecer o fultdo da panela.

Retire do fogo. dei)ce esfriar, depois faça as boliitltas

gpasse-as ito açltcar.

Fonte: Univcrsitlade Católica de Golas, 1992

}3olücha de araticunt

Jtígredietttes

i50 gde }ttnttteiga de leite
100 gdeaçúcar
2 qetttas de ovo

1 pitndadesal
2 xícaras de polpa de ataticttnt seno selttente

1 copodeteite
2 xícaras de fariltlía de trigo

Modo de jazer
coloque eltt tutta l)acta o açúcar, R ntanteiga,

cls getttas, o s(tl e ntisttlre bens.

Eevea polpa no liqnidijicndor. comi leite. atése ttailsforlttar eui

lenta ntassn, a qual será adicioltnda aos otltros iitgredielttes.

.Alttnsse tudoendícioitetlntn colherdeágtta gelada. move, for-
ntando !utta bola, a qual écolJertcl cona tt+tt plástico

e levüdct à geladeita por ditas Itotas.
.Abra a ntnssn elit mesa eKfatilílíadü, atéficar cona

lutta espessura de rateio ceittíutetro.

goste as bolachas, coloqile-as ent assadeira eitfürínhada, deixüitdo

llnt espaço eittre elas, anta não grttdarent.
r,eveno fortto, prê'aquecido, por tuas is ntittutos. .As bolücltas

ficarão ligeirnitteitte fofas e dotlrüdas.

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992
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3rtltasNativas dos (letrados

}3olo de araticütlt

Jngredieittes

2 xícaras de polpa de aratictutt

1 copodeLeite

2 xícaras cle açúcar

l conter depó royat

4. colheres denota de leite oit loQ gde ntargaritta

3 xícaras de lariltha de trigo

Modo de fazer
13oloque ent lutta vüsillta o açúcar. os ovos ea inata.

Misture a polpa de üt'aticuttt, batida comi o leite

noliquidificador.

.Adicione ent segtlida a fariitha de trigo
e o pó rotyal e ntisttlre l)ent.

.A ittassa deverá ter l nia coitsistência ntole.

(caso necessário, adicioite totais leite.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

lgolo ilttegral de araticunt

3ltgredielttes
2 xícaras de açúcnt' }ltascavo

2cíarasetííiteve

l copodeLeite

l '/2 copo de polpa de aratictutt
3 colltetes de tttargarina vegetal

3 Kícal'as de farinha de trigo iiltegtal
l colher de sopct de pó roUat



JTKtasNativas dos (cerrados

Mododef et
Bata o leite e o aratictlttt no liqtlidificar.

Bata o açúcar cotít a tttattteiga.

.Misture toldo ttttlito l)eut, depois acrescettte

a farinha de trigo. as claras eltt neve epot Último o póroyal.

.Asse ettt fortto qüettte.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

(3remedearaticum

Jngredielttes
] bata de crettíe de leite

l lata de leite colldeltsado

5QO g depolpa de araticuttt

Modo de fmer
Bater l)etttapolpaent tiqllidificador.

.Acrescentar o leite condettsado e o creinede leite

e bater ttovalttettte.

colocar ent recipietttes e levar para a geladeira.

esta receita depara 6 pessoas.

Cortesia da Dra. Mana Alice Santos Oliveira
Pesquisadora do CPAC



}rutasNcltivas dos Cerrados

13olttpota de aratictlllt

Jngredielítes

gotttos de aratictutt seltt senteittes

calda de üçúcüt Tala(a qtlaittidade de açúcar lteve ser luta pouco

ittais da ntetade da qtlaitti(jade de aratíctuu)
cravos

caldo de lintão

.AA,odo de fazer
Preparar iutta calda t'ala de clçúcar

$itlttar os gostos, os cravos e o cclldo de liittão à calda deaçúcat.

Z)eixür ent fogo l)aiico até dctr o palito.

Z)Girar esfriar e colocar ent frascos de lJoca larga.

$ttgestão: Podeser servia(t gelada, pura Ol{ coito crelttedeleite, Olt

aiitda. tltilizada conto recheio para l)aios e tortas.

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

l)oce de aratícuttt (pastoso)

Jngredielttes

tuna ntedida de polpa de aratict nt

llttta }ttedidn de açúcar'

tuta copo de leite

Jüodo dc fazer
Retirar as senteittes dos gonzos do ataticttnt ntadttto.

colocar os gostos eltt tuta pouco de ágtla e leva-tos ao fogo, }ttutta

paitela, e deixai' antolecet'.

Íltuttnr o açúcar' e o leite à ittassa.
Deixardarpontodepasta, retirando jogo, esfriar ecolocar eltt

frascos de boca larga.
Fonte: Almeida S.P. et al. 1987



ãrKtasNativas dos (cerrados

Doce de araticunt ent tabtete oit seco

Jttgredientes
lutta tttedida de polpa de arüticlutt

- guita ntedida e ateia deaçúcar

.Modo de fazer
Retirar as setttentes dos gostos do ai'aticunt ntüdttt'o.

13olocctr os contos ent luit pouco deágtln e leoa-los ao fogo, }tttnta

panela, e deixar' antotecer.

3ttlltar o açúcnl' à massa e debicar ito fogo atédar ponto.

Retirando fogo, bater l)ent e cotocat' eltt stlperfície lisa.

l)ei)cür esfriar e cot tar os tabtetezitthos.

Dbs.: Se preferir. pode-se fmer este doce acrescelttattdo llltt pouco

lte leite, antes de sejllntar à }tiassa de aratictutt.

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

l)oce de araticKitt comi coco

Jttgtedietttes

3 copos de polpa trittltnda de ataticunt

3 copos de açúcar'

$!iw de ] tiitlão
agita. cravo

l copo de coco ralado
l vidro de leitede coco

Modo de fazer
.Mistul'e tudo e leve ao fogo, ntexeitdo coittimlnntente comi unia

colher de pau por cerca de \ateia }tora.

Retire do fogo e acondiciotle ení vidros esterilizados.

q Fonte: IJniversidade Católica de Goiás, 1992

#



JrtltüsNativas dos Cerrados

Docinho de araticün.t

Jngredieittes
l ntedidct de polpa de aratictutt

l lttedida igtlalde açúcar
caldo de tuit tímido

caldo de unir lclranja

.ÀA,odo de fazer
Í)tutte todos os iitg\edientes eleveao fogo.

Apl re atéaparecet o f111tdo da panela,

então retire do fogo e bata l)ettt.

Deixe esfriar e faça os tal)teres OK enrole.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

l)ocinho de Saltto .Alttõnio

Jltgredielttes

1/2 quilo de batata doce
25Q gdeaçúcat

2 coilíeres de ltesca!{

l copo de polpa de ntaticttnt [eventente trittuada

canela ent pedaço

.À4.odo de fazer
6ozinhens batatas, pnssnitdo-üs pelo esptentedor.

.A parte. faça uittn calda coltt o açúcar, llitt copo deágua ea
canela, ent palito de fio forte.

8nt seguida, acresceitte a batata. o nt'aticuttt e o }tescali.

Deixe ein fogo ntédio, ntexendo seno Falar nté
rtesprender do fluído da pattela.

Deixe esfriar, faça l)oliitllns e passe eltt açúcar cristal.

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992



}rütasNativas dos (cerrados

(gelatina de abacmcie aratictltn

]ttgredíelttes

tl2 1igro de leite

6 getttüs

200 g de açúcar
l conter de sobrentesa de í)aunilha

l copo de suco de abacmci

l copo depolpa dearatíctutt, bens trittlrada
cpcissada por petteira

5 fotltas de gelatitta branca

250 gde crente de leite
Pedaços de doce de abacwi e arütictutt

Mododef er
Jejua ttteio litro de leite. ittistttre as gentes

desittaltchadüs na l)aunillta e }to aiatictlnt.

Deixe ferver por tttnis tule pouco para engrossar,
ltíexendo co {ti {attelíte.

Z)esntattche, ent ilnt copo de sltco de abacnKi.

Q gelatiitallranca
cntistitre ao c ente, levaitdo à geladeira.

Retirada geladeira, bata beut eactescente

o creltle de leite, preuiatttente l)ando.

eoloqtle itllnt pirex para gelar eito ca\toadas atterltadas coilt

pedacinhos de doce de nl)acwie aratíctutt.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992



3rütasNatiuas dos (3errcldos

13eléia de araticKttt se\H fibra

]ttgredielttes

ila kg de polpa de araticüttt

agua(üttt copo deágtla para cada 500 gdepolpa)

300 g de açücclr cristalizado
l cotlterdesttcodelintão

.Mododef er
r,evar üo fogo a polpa de araticunt coltt água,

deixar cozittltat dtlrante qtliitze tttittutos. tttexettdo setttpre.

l)fixar esfriar e passar uo liquidificador.

Passar na peneira pata tirar as fibras.

Colocarntutt paltela a polpa peiteirada, coiit ígtlalpeso deaçúcar.
.Acrescelttar o sulco de lintão e deixar coziitlmr

ent fogo ltté(üo, tttexendo nttlito.

.AI)alvar o fogo e deixar atingir o "porto de gota",
lttexeltdo de vez eltt quando.

Retirar do fogo e colocar lhos vidros, ainda qtteltte.

Deixar esfriar, taittpar cona papel traltspareltte
e preitdê-lo coltt ttltta l)orracha.

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



JrlltasNativasdos (cerrados

$etéiadearaticünt cona fibras

Jtigredielttes

1/2 kg de polpa de ütatictutt

água(três copos deáglta pata cn(ta 500 g(tepotpal

2ao g de açúcar cristalizado
l colltet de sulco de litttão

Modo de fmer
13olocar a polpa }ta pattelct com peso igtlal de açúcar.

.Acrescelttar água ita proporção indicada,

lltntando o sltco de Então.

13ozinhnt' eito fogo hálito atéchegat' no
'pottto de gota". tttexeitdo nttlito.

Retiram' do fogo e colocar nos vidros. ailída qtleitte.

Deixar esfriar', tatttpat cona papel transpateitte.
segttialido-o covil llllia botinclta.

' ?qapreparaçãodegeléias. prefere-seoaçúcarcristalizado, pot'
coltter tuta pouco de substâltcia denontii ada pectina, quefavorecea

obtenção da coitsistência de getéia.

gunitdo as frtltas têm pouca acidez, jttitta-se o sulco de tlnt
lintão para cada 50Q g de polpa oil silvo.

isso evita a ferntelttação rápida da geleia.

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

IJogurte de aratictutt

J+tgredientes

l litrodeleite
l copo de io0ttrte itatlttal
/z kg de polpa de atatíctt\tt

açilcat' n gosto

óo



JrtltasNatiuas dos (cerrados

.Modo de fazer
3eruer o leite e deixa-lo esfriar até file fique niot'no (qtlase frios.

.Mistitrar o iogtlrte coltt o leite e deixar descaltsat por oito horas.

deita a comutada(pode tirar' a "isca" pata tuta próxiltto iogtlrteà.
(lentperar a ittistttra cona o açílcar e a polpa.

Bater tudo no Kquidificaítor (seltt cteixar ntuito Fatal.

13otocar lias fortttas de iogtlt'te e levar para gelar.

Fonte: Delícias dos cerrados

(Jornal Cerrados nov/dez 93/jan/94), 1994

.licor de araticuttt

Jugredielttes

1 kg de polpa de a\atictutt

2 copos de cachaça

lkgdeaçúcür

.Mododef er
Golocat a polpa eltt illfltsão ita cachaça

dtltnnte 15 dias, ent recipiente talttpado.

fazer imita calda comi açúcar tule potlco queintado ent pottto de

'puxa", ott seja. quando se colocar itltt potlco

de ntetado }ta ágtla, ficnl' endurecido.

lgater a íitfttsão da polpa cona a cachaça no tiquidificador.

.Mistllrnr ao ntelado qtleitte e coar'(ailtda qtteitte) eito ultta

ftaltela Ol{ pano feito resistente.

Gllardar o licor eiít vidro tantpado.

Fonte: Almeida S.P. et a1. 1987
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JrütasNativas dos Cerrados

gueíjadittha

]ngtedietttes

l xícara de geleia de aratictutt

l icícara de doce de atatictlnt eltt pasta
- l copodeaçúcür

2col/teresdeqlteijorülado
4colheresdefarittlíadecocooilcocoratado

Mododef er
.(eve ao fogo, }ttexeltdo seitipre coltt ttltta colher depara.

2ttaltdo aparecer o fllndo da patteta. retire do fogo,

despeje nllltta vasilha e deixe esfriar.

enrole as qtleijadiltlícls, passe ent açúcar cristal

c acottdiciotte ent forittiltltas de papel.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

QuiKdittt de assadeira

ingredientes
5 Ovos

2 copos de suco de aratictun

, 4 xícaras deaçúcar rejiltado

4, collteresdesopadefarinlíadetrigo
6 colheres desopadecoco ralado

4 colheres de sopa de qiteijo ralado

, 2 collíeresdesopn delttaltteíga

. l colherdesobrentesadepórotyal

Modo de fmer
lgctta toldo }to liquidificador e asse eito tctbtlleiro tltttado cona

ittattteira e poluilltctdo cona açúcar refiitado.

Fonte: IJniversidade Católica de Golas, 1992



JrlltasNativas dos (3crtüdos

RocantboLe delicioso

ingredientes

8cotheresdeágtla

2 xícaras de açúcar

2 xícaras de farinha de trigo
l colher depó rogai

geleia de ataticttltt, a gosto

.Àtododef er
)gata as claras coltt agita ent ponto de }teve.

3uitte as getttas e bata uteis.

Coloque o açúcar e contiiule a bater.

Pare de bater para colocar n fnrinlín às collierndns.

ntexeitdo coito colher de rali, l)ent leuettiettte.

Colocar por últinto o pó rogai e tttístKrar beut devagar.

.Ceva a assar elít forno qtteltte. ent tabtlleiro tentado

eforrado cona papetitttpernteáuel, tüntl)ént tlntndo.
l)epois de assado e deseltforitado, recheie comi getéia de atatictlnt.

8ttrole e polvilhe cout açúcar.

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992



3rtltas ?qativns dos Cerrados

R,efresco de araticult

Jngredietttes

1/2 copo de polpa cle arntícu\tt

1l2 copo de açúcar

2 copos de agita

.Modo de fmer
colocar todos os ingtedietttes ito liquidificndor.

lgatet e servir gelado.

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

Sobrentesa de araticKnt

Jngredietttes
] itro de leite

' 4 gentes beitt l)andas
3 colheres(sopa) beut clíeias de ntaisena

l lata de leite coltdeltsado

l lata(ntesnta ntedida) de polpa trittnntta de ntntictutt

fatias de doce de at'atictun ent calda

.Modo de fazer
Íltutte as gelttas, o leite condensado.

o ítratictutt e a ntaisenü dissolvida nu leite..

.Cave no fogo pat'a engrossar, }ttcxendo coutintlautente

lona llntn colher depatt.

Â. parte. tutte t }tt pirex comi a calda do docede nt'ntictun e deite

nele o creltte, qttejá deve estar pronto.

3ttbtn cona fatias do doce de atntictutt e leve à geladeita.

Fonte: Universi€1ade Católica de Golas, 1992



irlltasNatiuasdos Cerrados

Sorvete de araticünt

(caseiro, con1leite0

Jttgredientes
] copo depolpa de aratictlttt

2coposdeleite
5 colheres (sopa) de açúcar

.Modo de fazer
13otocar tudo no liqttidificador, batettdo bettt.

.Ceuat ao cottgetador por fetais ott }ttenos cittco horas.

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

Sorvete de praticam

Jttgredietítes

2 litros depolpa(golttos de nratictutt sem sententes)

3 litros de água
5Q g depó itetttro
3QO g de gltlcose

3Q g de "glílttei("

.Mododef er
}3ater ent sorveteira iitdttstrial.

cevar ao coitgelador.

Obs.: esta receita apara galão de 5 litros, destiltadaà
contercialização.

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

Ç #
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3rutasNativas dos Cerrados

abaçu>#
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Babaçu

Orbygtlia çf. pttaieratabAaü.
Palmae

Mata calcária

Palmeira ornamental com 6-8 m de

altura, por 4-6 m de diâmetro de copa
240-720

Outubro ajaneiro
5-1 1 cm de comprimento por 5-8 cm de
diâmetro

90-240 g
Amarronzada

Alaranjada

280 g
Amarronzada

A polpa é utilizada para farinhas, bolos
e mingaus. A amêndoa é consumida "in

natura", e na forma doces, paçoquinhas
e farinhas.

2-3

Frutos por planta:
Epóca de colega dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:
Sementes (amêndoa) por fruto:
Peso de 100 sementes/amêndoa
Cor da amêndoa:
Aproveitamento alimentar:

ÓÓ



3rtltasNativas dos Cerrados

acupari#
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Bacupari
Satacia cmllpestris 'PeUel
Hippocrateaceae
Cerrado, Cerradão e Campo Sujo
Arbustivo com 2-4 m de altura por
2-3 m de diâmetro de copa
10-30
Setembro a dezembro

4-6 cm de comprimento por
3-8 cm de diâmetro

30-80 g
Amarelada e alaranj ada.
Bríulca
3-9

180 g
A polpa é consumida "in natura" e na
forma de sucos.

Frutos por planta:
Epóca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro

Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:



JrutasNativas dos (cerrados

&« a-de-galinha

Nome comum Banha-de-galinha, banana-de-papagaio
e pagava-de-macaco
Slt,czr/zfa/angsdop#í Radlk.
Legtmiinosae
Mata Calcária e Mata de Galeria

Arbóreo com 6-8 m de altura por
6-8 ]ll de diâmetro de copa
40-220

Agosto a outubro
5-7 cm de comprimento por 4-6
cm de diâmetro

60-110 g
Amarelada

Alaranjada

300 g
A polpa é consumida "in natura

4-6

Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:
b



3rtttüs ?cativas dos Ceifados

& ru

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Barra e cumbaru

Dyptet'ix ataca 'Vog.
Leguminosas
Mata Calcária, Cerradão e Cerrado

Arbóreo com 6-8 m de altura por 6-8 m
de diâmetro de copa
1.000-3.000
Setembro a outubro

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

26-40 g
Amarronzada
Ainarronzada

150 g
Marram claro e marram escuro

A polpa é consumida "in natura" e na
forma de doces e geléias. A amêndoa
pode ser consumida "in natura", crua
ou torrada e na forma de doces e

paçoquinha.

l

Frutos por planta:
Época de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:
Sementes (amêndoa) por fruto:
Peso de 100 sementes/amêndoa
Cor da amêndoa:
Aproveitamento alimentar



3rKtasNativas dos (cerrados

Receitas com

lgo\wbont de barra torrado e tnoído

Jngredietttes

IQO gde bat't{ torrado e tttoído

leite coitdeltsado(o quanto precisar)
ttteia colher de tttültteiga

Modo de fmer
Misttlrar a ntnitteiga à farinha de band.

.Adicioitnt' aos pouco o leite coitdeitsado atéo ponto de enrolar.
U.tttar as tttãos comi ntaltteiga e elttohr bolas pequenas, colocam.

tto ent vasillla tuítada cona ntnitteiga.

Coi'testa da Dra. Mana Alise Santos Oliveira

- Pesquisadora do CPAC.

Botttbon{ de attlêKdoas de bart{

ingredientes
l lata de leite condeltsado

100 gde antêttdoas de l)arte tot'Fado

1/2 colher de }ttaltteiga



3rutasNatiuas dos (cerrados

.Modo de fazer
{lorrar üs nntêndoas de bar!{.

Colocar o leite condeitsado e Q ittattteiga ent guita paltela. levarão

fogo brattdo e }ttexer setttpre comi conter de pntl. atédespregar da

fllltdo da pnltela(poitto de eltrolar).

l)esperar ein tuta prato ülttado coito ntnttteíga

e deixar esfriar tlnt pouco, seltl deixar' eltdtlrecer.

l)epois de frio. cobrir as castntthas de l)arte comi este crente

jouttaitdo boliltltas e passar etlt açúcar cristal ou gratttllado de

cttocotate para brigadeiro.

Cortesia da Dra. olaria Alice Santos Oliveira
Pesquisadora do CPAC.

Paçoqtlinlta de bart{

Jitgredientes
2 )xícaras de chá de nniêndoas(senteittes) de l)arte torradas

esentpele

l í/a Xícara de chá de farinlía de ntillio ot{ de }ttaltdioca

l xícara de cllá de açúcar

4 a 5 colheres de sopa de leite

.Nq,odo de fazer
.Misturar todos os ittgredientes, nteltos o leite.

Socar ito pilão até conseguir ultta ntnssa uitiforltte.
Colocar tilinta vasilha e tnttedecer com leite.

Colocar }ttutta fornta tuttnda coltt ntnnteiga, deixüitdo R ittassa

cona espesstlra de 1,5 cnt.
Cortar ent pedaços do tantnitho desejado.

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



3rutasNativasdos (cerrados

Pé-de-moteqKe de bala

Jltgredíelttes

ll/zrRP(ldllta
- 4 xícaras de chiou tttnis deantêndoas

de band torradas e sacadas

l xícara de cháde fariitlla de ntaitdioca passada na peneira

;Favo, a gosto

l colher de sopa de ntaltteiga

Modo de quer
Jazer tlltt utelüdo coito a rapaduta e tuta pouco de água e,

aliando esfriar, coar.

r,evar nounntenteao fogo e, quando estiver no pottto, bater beitt,

ncrescentttr o bartl, a ntanteiga e a fariltlm.
.Adícioltür cravo e bater nítlís tuta pouco.

8spalltar a farinha nn pedra de ntárittot'e ou otltra sllperfície lisa.

Z)espcjar o doce ita pedi'a.

cortar ein pedaços. qttattdo estiver consistente.

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

Rapadtlritthas de barK

Jtigredientes
1 ntedidn de antêitdoas de band

2 ittedidas de rüpadlu'a raspada



JrtltüsNativüs dos Cerrados

.Modo de fmer
Qtlebrar osfrutos ntaduros esecos, retirando üs üntêndoüs.

.À\oer, pilar(socar no pilão) ou bater

as antêndoas no liquidificadot.

3lltttar a rapadttra. as antêndoas ntoídas e levar ao fogo.
Deixar dar o poitto de corte.

Retirar do fogo, bater bens e colocar ent superfície lisa.
Cortar ent tabletes

Dbs.: Seprejerir, pode-seacrescelttarleiteclessedoce, o qLleo
torlta nmís nittritiuo e saboroso.

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

Cita- gosto de barK

3ltgredieittes

1/2 kg de antêitdoas de l)attl
sal, à gosto

.Modo de fmer
Colocar as atttêltdoas ent tnbttleiros e levar ao forno.

Deixar o tetttpo st(ficiente para torrar as antêttdoas.

Retirar üs "peles" das atttêttdoas e ntisturar cona sal.

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



JTKtasNtltivas doseerrüdos

.Z?l«.itil
b

Nome comllm:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Buriti
ÀlfaN/'///Q vfniáe/.a Mart.
Palmar
Mata de Galeria, Vereda e Várzeas

Palmeira omamental com 10-15 m de
altura por 4-6 m diâmetro de copa
2.000-6.000

Outubro a março

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

40-50 g
Amaironzada
alaranjada

2.100 g
A polpa é consumida "in natura" e na

forma de doces, geléias, sucos e vita-
minas

Frutos por planta:
Epóca de colete dos frutos;
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

74



JrtltasNativas dos (3errüdos

Receitas colll

Creme de bttriti

]ngtedietttes

2 xícürüs de chá de polpa Jresm de bttrítí
l lata de leite coitdettsado

Modo de fazer

13ater ittttito l)ent no liqltidificador a polpa
do l)ttriti coltt leite coitdeitsndo.

.Cevar ao coitgelador.

Servir gelado.

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

l)oce pastoso de buriti

Jltgredieittes

1/2 kg de polpa fresca de btlriti

40Q g de rapndtlta Ol{ ciçúcnr

Jüodo de fazer:

Passar Q polpa fresca do l)tlríti ita pelíeita
para retirar possíveis itttptlrezas.

lazer guita calda coltt açúcar Ol{ rapndt(ra.

.Acrescelttar a polpa e ntistttrnr beltt.
R

J
P

75



3rxtasNativüsdos (3erraclos

r,evar üo fogo baixo, eito pculela ou tacho grosso eftlltdo entexer

beltt(este ttoce"pula ntttito").
Deixarltofogo até"düt o poitto". oü seja. qltando soltar

contpletaltteitte do ftuttto da paitela.

Citar do fogo e colocar eito vasilhas de bocas bastattte largas.

Obs.: Pode-setalttbéinfazeriuitdocedeleitee, qtlandoestiuer

engrossando. acrescenta a polpa de buriti. Seo l)tlritiestivereitt
raspas secas, deve-se coloca-tas detttollto ent ágtla, epassar ita

lttáqtlilla Ol{ peneira efmet o doce. 8ssedoce édeconsistência

pastosa, represelttando tttelltot sabordo frtlto do que o de tablete

13olocar esse doce ent plástico e ncoitdicionã-lo ent caixittltns

confeccioitadascolttotnlodafolha(pecíolo)dobtlriti.

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

Doce de buriti cnl tablete

]ttgredientes

1 ntedida depolpa de bttriti
2 ntedidas e ateia de rapadttta ott açúcar

lcopodeágua

Modo de fazer
Jazer llltta calda grossa de água coito açúcar.

..A,crecentar a polpa e ntisturat bebi.

r,evar ao fogo banco ent paitela grossa Oll tácito, ntexendo beltt.

D íKür " dar o ponto" desejado

aquando forntar bolinlms na água).
Retirar do l:ogo. bater bem,

espalhar ent superfície lisa e cortar os tabletes.

ék
/

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



JrtltasNcltivas dos(3errüdos

Paçoca de btlriti

Jitgredientes

ilz kg de raspas de bttritiseco

15Q gde faritílía de ntaudioca

150 g de rapadttra ot{ ÜQücar

.Ài,odo de fmer
Bolocür no pilão a fariitlia, rapadttra ott açúcar

e as raspas de buriti.

Socar ütéforntar iutla }ttnssa hontogêttea.

Observação: ta\ttbétn podeserttttilizadoo liqttidificüdor.

Fonte: Almeida, S.R et al. 1994

Sorvete de btlriti

Jitgredientes

l copo depolpa de btlriti
3coposdeLeite

] copo e nteio de açúcar

.Modo de fazer
Colocar tudo lío liqllidificador, batendo beltt.

r,luar ao coltgelattteitto por fetais ott nteltos 5 horas.

Pata o sorvete ficar totais cretitoso. tornar a bater e levar }toua
utente ao congelador.

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



Jrtltas }Qütivüs dos (cerrados

vitamina de btlriti otl santbereba

Jttgredientes

polpa de l)uriti

rapadtlrct oi{ açúcar'

.Modo de fmer
Passar a polpa do btu'uti elit leiteira final.

colocar no liqilidificador a polpa jlutto coito a rctpndura e o leite.

13ater bens e servir ilatKralou gelado.

este alilttento
seltt leite, ét+ado pelos índios carajás.

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



3rutasNatiuas dos Cerrados

(13,g,:t,
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência

Porte da planta:

Cagaita

Ellgerlia d);seFTtei'ica Dc.
Myitaceae
Cerrado e Ceiradão

Arbóreo com 6-8 m de altura por 6-8 m
de diâmetro de copa
500-2.000
Outubro a dezembro

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

14-20 g
Amarelada
Amarelada

150 g
A polpa é consumida "in natura" ou na
forma de sorvetes, sucos, geléias e
licores

1-3

Frutos por planta:
Epóca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:



brutas ?cativas dos (cerrados

Receitas cona

l?agaita

Doce de cagüita pastoso

Jltgredientes

2 }ttedidasdepolpa decagaita(suco ptlro)
l l/z ntedida de açúcar

Modo de fmer
tapar os frtltos e esntagá-tos.

Passar na pelteita. obtendo assittt ultt cültto grosso(polpa).

$tuttar o açúcar à polpa }ta proporção ittdicada e levar no fogo.
Z)fixar dar o poitto de doce ntole.

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

Doce de cagaita "de vêz"

Jttgredielttes
50Q g de polpa de cagaita "de vêz"

300 gdeaçúcar

cravo. ã gosto

Modo de fmer
Jazer a calda tala colit o açúcar

la polpa pode ser qtteintada ot{ hão).

.Adicioitar a polpa da cagaita à calda e deixar coziiilm por 40 a
ÓO ntimltos. .Adiciollar os cravos.

Cortesia do Sr. José Ferreiro Paixão
- Funcionário do CPAC



3rtltasNütivas dos Cerrados

$eléia de cagaita

3ttgredietttes

1/2 kg de fnttos de cagaita

l litrodeáguafria
aqúcür: talttasxícaras(chá) deaçúcar qtlalttas forettt as depolpa

de cagaíta.

Mododef er
Jhvar be\tt os frtltos e colocar pata cozitthar ettt ágtla.

Deixar esfriar e passar ent peixeira alta.
.Medir as xícaras de polpa e juittür qtlantidade igttatde açúcar.

r,evar ao fogo ctté consegttit o ponto.

Dica: (3ottto observar o porto - }ttolmr o dedo polegar nttltt pouco

decnlda colocada ntint vires. 9iuttatodedoilídicndoreafastar. Se
fortttat tuta fio ntole, está lto palito.

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

.licor de cagaita

Jttgredieittes

1 kg de polpa
2 copos de cachaça

l kg de açúcar

Ve



3r1ltasNativàs dos (3crtados

Jüodo de fazer
Colocar a polpa ent infusão nn cachaça durante

qtliitze dias, ent recipieitte talttpado.

Jazer tlttta carta(cona açílcal tntt pouco queilttndo) ent poitto de

'puxa", ou sela, qttattdo se colocar o ntelado

ita agita, ficar eitdtwecido.

l$ater R iitltlsão da polpa cona a cachaça lto liqltidijicador.

.Mistllrar ao tutelado quciite e coar (aiitda qilentel

ent tutta flanela Oll Falto fino resisteltte.

l3uardclr o licor ent vidro tantpndo.

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

Refresco de cagaita

Jitgredieittes

1 copo de polpa de cngaita

2 copos de água

1/2 copo de nçúcür

Jçtodo de fazer

13olocar todos os itlgtcLtietttes }to liqttidifícadot

Bater e sctvir gelado.

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



brutas ?cativas dos eerrüdos

Sorvete de cctgaita caseiro

]ngredietttes

l l/2 litro de polpa de cagaita
l lata de leite coitdensado

Jüododef er
Z)epois de lavados, pegar os frtltos, esntagá-los

e passar eito peneira. obteltdo-se a polpa.

eolocnrapolpanoliqüidífic or, jKntocoltiilntalütü
de leite condeltsctdo. e bater beitt.

r,evar üo congeLctdor.

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

Sorvete de cagaita

Jngredielítes

21itrosdepotpa
2 litros de agita

50 g de pó tteutro

300 g de glttcose

30 gde"glitttex"
1, 1 kg de açúcar

.Modo de fmer
13tlter eltt sorveteíra iitdttstriat.

r,epal ao coltgelador.

esta receita apara galão de 5 litros, destiitada à
comercialização.

Fonte: Almeida. S.P. et al

'"'v



3ttttas ?cativas dosCerrados

aju-de-árvore do cerradod
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Caju-de-árvore-do-cerrado
Állacal'diuln ofholliamull Rizz.
Anacardiaceae
Cerrado e Cerradão

Arbóreo com 3-4 m de altura

por 3-4 m de diâmetro de copa
200-300
Setembro a outubro

2-4 cm de comprimento por
2-3 cin de diâmetro

5-12 g
Amarelada e avermelhada

Branca

130 g
A polpa é consumida "in natura" ou na
fol ma de suco, licor, e doces. A cas-
tanha torrada é consumida com sal

l

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do pseudo-fruto:
Cor da casca do fruto maduro:

Cor da polpa:
Sementes(castanha) por fruto:
Peso de 100 sementes/castanha

Aproveitamento alimentar:



3ttltasNatiuas dos Cerrados

Receitas cona

equ-do-cerrado

l)ocedecajadocalttpo

Jttgredietttes

1/2 kg de calllziltlíos

300gdençúcar
4QQntldeáglla

.AA,odo de fmer
Conta os caltlziltlíos, retire üs caretas coito o attxílío de tlnt

canivete, e afcruenta-os cní tácito de cobre. talnpndo.

Retire do fogo. escolta e à partefaça tinta calda
eltt ponto de fio forte.

eoLoqtte os cclltlziltltos escorridos nesta calda e deiice tottlar ponto

defio brando. guantontaisferverntaisauerittelltadoficaráodoce.

OI)s.: Os calttzüthos levados à calda tornattt-ita ntuito rala,

devendo, portanto. jervê-la bens novatttente.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992



3rtltasNativas dos (cerrados

''Drink" de ccllu do cerrado e gim

Jttgiedielítes

] copo decaído decajtldo cerrado

açúcar, à gosto

l cálicedegittt

ágltü e gelopícüdo

.Modo de fazer
Misturar bettt todos os íKgredieittes e servir gelado.

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Almeida
Pesquisadora do CPAC

gritada tle tnattlri'''

Jitgredieittes

1/2 kgde castcuthas de cnltls verdes

[mttate, piittelttão, cheiro vet'de. cebola. acho, sa]. piitteltta.

do-reino e Óleo, à gosto

.Mododef er
Retirar as antên(tons das castaltltas dos cnjtt verdes.

$tuttartodosos tentpetos, refogar }to óleo
quelíte e deixar' secar a ágtla.

.Arrtuttat itunt pirtex ltntado, cobrir
coltt ovos batidos e legal' üci forito.

' .Matüri - Noitteiltdigeitadadoàcastaitha verdeetttole

rle caiu aittes do descitt olvinteitto do pseltdo-falto.

b

#
€

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Almeida
Pesquisadora do CPAC

(



JrutasNativns dos Cerrados

Sorvete de caiu

3itgredientes

caldo de cala do cerrado

<

$
td.À,todo de fwer

Para cada )cítara de caldo de Galé, acrescelttar 2 xícaras deágtla,

adoçar à voittade e í)ater no tiqllídificadot.

r,epal ao congelador.

quando endurecer. retirar do coito)dador, bater itovaitteKte e

liottarpatn a geladeira.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.
E
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3rlltasNativasdos (cerrados

oco-guarirobad
Nome comum Coco-guariroba,

palmito amargo e gueroba
Syagl us oia'acha i\ecc.
Palmar
Mata Calcária
Pahneira ornamental com 6-8 m
de altura por 2-3 m
de diâmetro de copa
240-720

Setembro ajaneiro
4-5 cm de comprimento por
3-4 cm de diâmetro
30-35 g

Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porteda planta:

Frutos por planta:
Epóca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Peso da parte
comestível do palmito:
Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:
Sementes (amêndoa) por fruto:
Peso de 100 sementes/amêndoa
Cor da amêndoa:
Aproveitamento alimentar:

800-1.600 g
Amarelada
Branca

170 g
Amarronzada

A polpa é consumida "in natura'

amêndoa pode ser consumida "in
natura" ou na forma de doces. O palma
to amargo é utilizado na culinária em
pratos típicos comoarroz com
guariroba, omeleta e com bacalhau
refogado com guariroba.

l

A



3rutasNativasdos (letrados

Receitcts cota'l

l?oco-gttariroba

.Arroz cona guarirobü

ingredientes

l kgde arroz
il2 kg de patntito de coco gttarirol)a

óleo, alho, sat, ntclssa de tontate, clteito verde. cebolinha. piittett

ta do redito, à gosto

Modo de fazer

Cortar o paltttito bens jiiliitllo e coloca-lo para cozinlíar.
8nt seguida. escorrer e refogá-lo cln gordura, jlutto coltt alho. sal

e ntassa de totttate. ita pnneln oitde vaiser cozido o arroz.

.Acrescelttar o arroz, ntexer e colocar água para cozittltar.

estalido cozido, coloque cel)olittlla. celeiro verde e finta pitada de

piutenta do reino pot cinta do arroz.

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

#
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3rutasNativas dos (3crrados

C)metetede guariroba com bacalhau

IJngredientes

50 gde brota de gttarirol)a(paLitlito)

l colltet (sopas de }ttaizena

pintentão, cheiro verde, à gosto
5Q gde bacalltatl(ot{ peixe secos

.Mododef er
Jazer ultta refogado de l)acalltat{ comi pitttelttão e gtlariroba.

l&ater as claras eltt }teve, jluttando depois
as gelttas e l)ater llnt patim fetais.

Í)ltntar a ltiaízena. }ttisttlraitdo beltt.

Despejar aos poucos tta frigideira(Ol{ oltteleteira)
contóleo quente.

colocar ito ceittro da frigideira o refogado de lJacalltat{.

l)obrar Q oníelete, pata ser Fecal)efta o recheio.

colocar nllttt prato edecorar comi rodelas de ovos, cheiro
verde etc.

Servir qtteltte.

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



ãrutasNatiuas dos Cerrados

Refogado de guariroba

Jiígredientes

il2 kgde brota de paltnito do cerrado(gttütiroba)
ltilitão

l pitada depitttenta do reino

óleo. sal, alho. cel)ola. à gosto

l colher de sopa de ntclssa de tolttate

Modo de fazer

Retirar a parte exterita do paL\ttito que éa fetais dura,

nté chegüt' }ta parte níüis mole.

.Cevnt ao fogo cottt ágtla para cozitthar, pittgattdo lttttas gotas de

limão para hão esctlrecer.

l)epois de cozida. escorrer a água.

(colocar ltttnta patteta gordura. sat, alho e cebola para refogar.
estando do arados os tcntpcros. actescçntar R ntassa de tontate.

3tuttar o patntito, refogar e deixar cozitthar coltt agita. gttando
dintiilttir a ágtla, está proltto o pattttito.

1. .Aléttt da gtariroba Olt gtleroba, tanta)ént étttilizada
otltra palltteira conhecida corto "cantargo" .

2. este refogado, bens seco, serve talttbént coitto reclleio

depastel.

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



3rKtasNativasdos (3crrüdos

Cigelada de guariroba

Jngredietttes

l kgde palntito de coco guariroba
l collíer de sulco de lintão

2collteresdesopadefariltltadetrigo
2 colheres de sopa de ntaltteiga

;heiro verde. cebola. piltteltta do reino, cheiro verde, sal. à gosto

.Modo de fmer
cortar eltt pdacinltos o pallttito da guariroba.

Cozillllar em agita, acresceittando gotas

de lilttão para não esclarecer.

Refogar lto óleo cona todos os tentperos.

lgater as claras eltt neve, jKntattdo depois as getttas,
bateltdo }ttais t \tt potlco.

.Acresceittar a farilílta de trigo, a tttattteiga,
cellola, sal. cheiro verde, pitttenta do Feitio.

LI,fitar lutta fornta, colocar a guüriroba

ntisturada comi o ouo batido e levar ao forro.
Depois de assada, cobrir com llttt }ttollto de tontate.

salpicar salsa e cel)alinha verde.

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



rtltasNativas dos Cerrados

(opta de guariroba

]ngredietttes

l qtlariroba jaticlda ecozida
4 Ovos

2 colheres de óleo

5 colheres de farinlía de trigo
l colher deferlitento

1 colher cle fotlia de }ttandioca ettt
2 colheres de tttnssü de piqtli

2 toltíüfes nadíros

lu+ta pitada de tlrtlciutt

sal, pitttenta , cebola, cheiro verde. à

@

.Modo de fazer
Depois de cozida a gata itoba, escorra a água,

ndiciotte os otltros ittgredietttes.

Poltlta no tabuleiro e leve ao janto.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992
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3r11tasNativas dos Cerrados

(l3oq«i«h'
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Coquinho
Syagnts$ex\cosa Bew.
Palmar
Cerrado e Cerradão

Palmeira omamental com 3-4 m de

altura por 2-3 m de diâmetro de copa
140-420

Setembro a março

2-3 cm de comprimento por 2-3 cm
de diâmetro

20-25 g
Amarelada
Amarelada

80 g
Amarronzada

A polpa e a amêndoa são consumidos
:in natura

2

Frutos por planta:
Epóca de roleta dos frutos:
Dimensões do fruto:

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

Peso de 100 sementes/amêndoa
Cor da amêndoa:
Aproveitamento alimentar:



3rlltasNativas dos (cerrados

rriola

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Curriola, grão-de-galo e massaranduba
Pozrferfa I'a/}nWo}.a Radlk.
Sapotaceae
Cerrado e Cerradão
Arbóreo com 4-6 m de altura por 4-6 m
de diâmetro de copa
200-400
Setembro a março
4-6 cm de comprimento por 3-5 cm de
diâmetro

28-50 g
Esverdeada e amarelada

Branca

200 g

A polpa é consumida "in natura'

1-3

Frutos por planta:
Época de roleta dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveita-mento alimentar:



Jrtltas ?qatiuas dos Cerrados

R,aceitas coam

Curriola

(ãeléia de ctlrriota

]ttgredientes

1/2 litro de açúcar

l xícara de água

1/2 litro depolpa de ctltriola

.À4.odo de fazer
C?ataque todos os ittgredientes no fogo e vá

}ttexeitdo ntédai' porto de geleia.

9bs.: Retirei polpa da cut'viola, cortaitdo ofrtlto aoitteio; pegtle
rl sentente comi a ajuda (te itnta pcqtteita faca, retire o atino da

sentente e cona a njllda de tutta peqtlelta colher
raspe a polpa do fruto.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

}3atida decurriola

ingredientes
l lata de leite condensado

3 xícaras de polpa de ctlt'viola

2 ]cícaras depiitgít

.Mo(to de fazer
13ater lto tiqtlidificador. a(ticionar gelo e servir.

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992
G
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3rtltüsNativas dos Certndos

r\

'R

.j7ruto-de-tatu
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

' 1

Fruto-de-tatu

CrhysophyÍi\em sobolilerum Rlm

Sapotaceae

Cerrado e Campo Sujo
Herbáceo com 10-20 cm de altura

10-20 cm diâmetro da copa
3-16

novembro ajaneiro
3-4 cm de comprimento por
4-5 cm de diâmetro

20-30 g
Amarelada
Branca
l a

200 g
A polpa pode ser consumida

in natura" e na forma de sucos

Frutos por planta:
Evoca de roleta dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro

Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

A-«,\,A. -l-Q>
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3rutasNativas dos Cerrados

abiroba#
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Gabiroba e guavira

Coittpo»ianesia carllbessedeatla Berg
Myrtaceae
Cerrado, Cerradão e Campo Sujo
Arbustivo 60-80 cm dc altura

por 60-80 cm de diâmetro de copa.
30-50
Setembro a novembro

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

1-3 g
Amarelada
Amarelada
6-8

20 g

A polpa é consumida "in natura" e na

forma de sucos e geléias.

Frutos por planta:
Epóca de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do í'Puto:

Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:



JrtltasNativas dos (cerrados

Receitas cona

l3ariroba

lgatida de gabiroba

Jitgredieittes

3colhetesde.leitecoudeusndo

l xícara depitiga

l xícntn de silvo de guatirol)a
] colílet de titlão

.Modo de fazer
Bater }to tiqtlidificadot. ndicionat gelo e servir.

Fonte: IJniversidade Católica de Golas, 1992

Doce seco de gabiroba

Jltgredielttes

3 l/2 J(ÍClll'(is de (lçttccll'

l xícara de água

5 gentcis

3 ctat'as

2 )cícarcls de leite
2 xícatns de suco de gtlatiroba



3rutasNativas dos (3errndos

.Modo de fmer
13oloqtle a água e o açúcar e leve ao fogo até o poitto de ntet.

.A parte, coloqtleas claras e gentes nttttta

tigela e bata [igeiratttente.

.Adiciolte o leite e coloque na calha e deixe

Eozerpol cütco tltiiuttos.

.Adicione o sulco de gabiroba e vá }ttexendo üté
aparecer o fultdo dci palíela.

eoloqtte eltt tübtlteiro polvilhado colit açúcar.

Depois corte ospednços.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

lãeléia de gabiroba

lrltgredietttes

5 litros de galJirobas lavadas e escorridas

.Açúcar, à gosto

.Modo dc fazer
8sprenta as galJírobas e passe-as pela peneira.

)ese-as e usei ntesitia ntedidn para o açúcar.

.Cave toldo ao fogo e }ttexa colttimlantente cona tinta colher de

pata. üté tentar ponto de geléía.
.Adicioiíeent vidros esterilizados.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992

b
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ãrtltasNativns dos (3errndos

Sorvete de gabiroba

Jltgredietttes

l }cícara de suco de gabiroba

l xícal'a de açúcar
l xícara de !cite

.Modo de fmer
Eeuar ao fogo o sitco, coltt o açúcar', as getttas

e o leite. para ligeira cocção.

Retire e adicione 3 claras ent iteve.

r,eve Q ntisttlra ao coitgelador por três }ioias.

13ata no liqttidificador e volte a gelar.

Fonte:Universidade Católica de Golas, 1992



3rtltasNativas dos (cerrados

avatá

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Gravata e Caraguatá
Broltlelia balallsae MeX.
Bromeliaceae
Cerrado e Cerradão
Herbáceo com 60-80 cm altura

por 60-80 cm de diâmetro de copa
80-120
Outubro a março
3-5 cm comprimento
por 2-3 cm diâmetro
6-14 g
Amarelada
Branca
8-14

4 g
A polpa pode ser consunüda "in natura

ou na fomla de doces

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

102



JrutasNativas dos Cerrados

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência:
Calcária

Porte da planta:
diâmetro de copa

Frutos por planta:
Época dc colcha dos frutos:
Dimensões do fruto:

diâmetro da copa
Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

Ingá e angá
/ngaspp
Leguminosas
Mata de Galeria, Cerradão e Mata

Arbóreo com 5-6 m altura por 6-9 m de

500-1.000

Novembro ajaneiro
6-20 cm comprimento por 2-3 cm

7-30 g
Esverdeada

Branca
6-18

70 g
Consumo "in natura

103



3rtltasNativas dos Cerrados

aracatiá

Nome comum Jaracatiá, mamãs-nativo-de-
árvore, mamãs-de-veado

e mamãs-de-espinho.

Ja'acaba heptaplly11a A.ID.C.
Caricaceae

Mata calcária

Arbóreo com 6-8 m de altura por

Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

6-8 m diâmetro de copa
Frutos por planta:
Epoca de colega dos frutos:
Dimensões do fruto:

diâmetro
Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

400-800

Janeiro a março

5-12 cm comprimento por 4-6 cm

80-120 g
Alaranjada
AJlaarelada

80-220

2g
Consumo "in natura: e geléia

104



3nltasNativas dos (3ctrados

$aracatiá

Kosquittha de jaracatiá

]ltgredietttes

ila Litro de água ittotncl

l colher de feinteltto de padaria
1/2 kg de fclrinha de trigo

llitta pitada de sat

2 xícaras de açúcar

2 xícaras de ntanteiga de leite

2 xícaras de polpa de fntto do jaracntiá

l kg de farilílía de trigo

.7üodo de fmer

.Mistllre n agita, o fel'nteltto e a farinha de trigo
e deixe a ítíassa crescer

.Adiciolte todos os ittgre(tielttes à ntnssa e sova.

faça as rosqttilthas. coloqtle-as }ta forltta l atada e leve-üs ao

fortto ntodetndo.

/

2

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992



3riltasNativns dos Cerrados

atobá-do-cerrado/
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Jatobá-do-cerrado,jataí ejutaí
H))t} etlaea stigollocalpa Maré.

Leguminoseae
Cerrado e Cerrãdão
Arbóreo com 4-6 m de altura

por 4-6 m de diâmetro de copa
100-400
Setembro a novembro

6-18 cm comprimento
por 3-6 cm diâmetro
20-60 g
Preta ou amarronzada
Branca e amarelada

300 g
A polpa é consumida "in natura" e na

forma de geléia, licor e farinhas para
bolos, pães e mingaus.

3-6

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:



JrutasNatiuas dos Cerrados

Receitas comi

$atobá

}3olacha de jatobá

3ngredieittes

4 xícaras de laritiha de trigo ittteqral

4 xícaras de farinha de lütobá

2 xícaras de açúcar ntascavo
4 Ovos

1 pitada de sat

2 colltet'es depó Royal

.Modo de fazer
Íjttttte os ovos, a tttaitteiga e o açúcar, l)ata-os l)eut.

.Acrescente üos potlcos os outros ingredientes e leite o bastante

pata qtle a ntnssn fiqtle lto ponto de ent'alar.

Deixe descüitsar por qttiitze ntintttos, depois eito'ole na fontta que

qttizer e leve no tonto.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992
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Jrtltas Nativas dos (3crtados

lgoLo de jütobá cotlt filha de milho

Jttgredielttes

/2kgdefübádentillto
/,kgdefürinlladejatol)ã
2 copos e ttteio de açúcar

2 copos de nata de leite
3 aços

IJ/a litro de leite ntorlto

2 colheres se sopa de ferlttento eltt pó

ipitndadesal

.Modo de fazer
Bater o açúcar coito a nata e os ovos.

,Acrescentara farinha dejatobá, ofttbádentiLlío eo leite, batendo
ittttito beltt.

Por últüito jititte o ferlttento e o snt.

3oloqtle eito taintleiro Oll fornta untada e eilfaríttlta e teve üo forito
por ittals oit lttenos 20 ntinutos.

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

lgolillhos dejatobá cona fariiíha de trigo

Jltgredientes

3 xícaras de cita de fürilíha de trigo
l xícütn e ateia de châ de fariitha dejütol)á

l idcat'a de chá de leite ntorito

l xícara de cita de açúcar

1 colher de sopa de ferttteltto ent pó
2 0uo$

l pitada de sal

]Q8



JrlLtas ?cativas dos(3ertados

.Modo de fazer
?qilltia uasiIJía, colocar os opas (claras e gentes) entexer baía.

.Adiconnr ent seguida ns fclrinhas. o açúcar e o ferlíteltto.
Por últinto. colocar o leite ntolito, ttteKeltdo bens.

.Cevar' tutta paltela cona óleo ao fogo enfeixar esquetttat luta pouco.

13oLocar a massa às colltetndas lta gordtua quente e retirar os

bolinhos qtlcutdo estiverem dotlrados.

C)bs.: Nãodeixaroóleoesquentardetttais. senãoosbolüllios

licaitl dourados por fora. porént crus por detttro.

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

13olo dejatobácolit farittha de trigo

Jitgredieittes

2 xícaras de chá de fariillía de trigo

l xícain de chá de farinha dejütol)á
] í/2 xícara de chá de leite ntorno

1/2 xícara de chá de }ttaitteiga
l l/zxícRFR de cháde açúcar

l colher de sopa de ferltteltto ent pó

tinta pitada de sal

.Modo de fazer
Bater ns claras ent neve, juittar ns gentes,

o açúcar e n ittnnteiga, l)ateitdo bens.

Peneirarjulttos a farinha de trigo. farinha dejatobá, ferltteltto e
scü, acresceittattdo nos poucos à ntisttlra os ovos,

o açttcar e a }ttaltteiga.

Por últiitto. acrescelttar o leiteittotno, tttexettdo devagar.

Colocar eltt fornta untada comi }ttattteiga ou ittatgaritta.

Colocar ent forro queitte.
Fonte: Almeída, S.P. et al. 1987
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aFlItas ?cativas dos Cerrados

.licor de jatobã

Jttgredietttes

250gdepolpadejatobá
l Litro de racllaça

200 g de ttçitcüt'

.ÀA,odo de fazer
Colocatü polpa eito unt recipieitte. juittnitdo a cachaça, o

açúcar e ittistttraitdo bens(a cachaça deve col)rir

toda a polpa do tecipiettte).

l)eixnr ent i14ftlsão durante quinze dias

cita tecipieltte tautpado.

Jazer tinta calar(coito açúcar' ttlit potlco qtteiluado) ent porto

de "ptlxa", ou seja, qtlaitdo se colocar tlnt pouco de tutelado ita

ágtla, ficar eitdtuecido.

}3ater a infusão da polpa cona a cacllaça lío liqttidificador.

Misttnai' ao ntelado qtleitte e coar(ailtda qtteittel ent finta

flaitela ott pátio fino tesistettte.
(guardar o licor ent vidro tnntpndo.

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



JTKtasNativasdos (cerrados

Mingaw de jatobá

]ttqrettietítes
l titrodeleite

100 gdepotpadelatobã

açúcar, ã gosto

Modo de fazer

gttel)rar os jrtttos do jatobá e retirar os caroços

que estão envolvidos pela polpa atttarela.

Colocar o leite frio lttuíta pattela, acresceittando os caroços.

.Mexer bens coito tinta colher depara, até que a polpa salte totat-

nteittedos caroços, retirando-os logo eito segtlida.

.Adiciolínr nçúcnr e canela n gosto e levar ao fogo até engrossar.
Servir quente.

Obs.: Pode-se tantbéttt colocar a farilí ia dejatobádiretaittentetto
leite, eltt vez dos caroços.

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



JtutclsNativas dos (cerrados

Pão itttegrat cota farittha de jatobá

Jltgredientes

. 4xícaras dechádefariltlla dejatol)á
3 xícaras de chá de fariltlía de trigo itttegral grossa

3icícaras dechã de fariulla de trigo ittteqralfina

2 colheres cle sopa de fertttettto biológico graltttlaclo

l conter de sopct de açúcar ntascavo ot{ tutelado

. 3 colheres desova deóLeo

1 colher de sobreittesa de salntariltlto

2 copos dtlplos de ágtla tttorna

.Modo de fazer
Colocar a ágtla ntortía mtttta vasiltct grattdea acrescelttar o

ferlttento. deixando-o dissolver por tltts dezinitttltos.
.Acrescelítar o óleo. o sme o açúcar, }uisturnndo hein.

.Adicioltarüospoilcos a farinlla grossa,

R fariltlíü dejatol)á e a fariltlln fita.
.Alttassnr bebi sobre imita ntesa. Sepreciso, acrescelttar llltt potlco

fetais de farinlm filia, atéa }tiassa ficar firnte.
colocar novanlettte a }ltassa }ta vasilha. colorir cona ultt pano

úittido edeimr crescetpor duas Itoras, eltt local

pouco velttilado(tonto. por exeittplo).

.Após esse tentpo. [evnr itovaittente
a )ttassa à luesa. alttassaltdo-a bettt.

Dividir a ntassa eltt dtms partes e eltrolar dois pães.

colocar os pães ellt fonttas tentadas e enfaritthadüs e deixar

:descer por letais trütta }ttituttos(no forro, de preferêlícia).

cevar os pães üo forno quente por vittte ntinutos eltt fogo alto e

Piltte ent fogo l)Rixa.

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

\
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JrtttasNativas dos (cerrados

Pão de jatobá

Jttqredietttes

3 xícaras de cita de fatinlm de trigo

2 xícclras de chá de farinlía de jütobá
l xícara de chá de leite ntorlto

4 wlheres de sopa de açúcar

2 xícara de safa de açúcar

2 tabtetes ou delas colheres(sopül cheias de lettttento para pão

l xícara de caféde óleo

l colher de sopa de }ttnnteigü

l colhe\' de sobrentesa de sat

.Mododef er
Passar nn leiteira a fariitlln de jntobá jilltto

cona R farittlta de trigo e o sat.
Na vasilha. fazer unt buraco }ío ltteioda farinlla, cotocnndoaío

açúcar, o óleo, a ntanteiga e o fettneitto
desllíancitado }to leite }tloriío.

.Mexer bens essa }nistilra. jilntítndo {tos poilcos
cl fariltha qtle está lta vasilha.

.Alnassítr bens toda a }nnssa, até qtK salte das Mãos.
8ttrolar os pães. colocaltdo-os eiit tabuleiro

ilntndo coito óleo e ettfarinltado.
T)fixar descaitsnt por fetais ou ltteltos ultta hora ent local }tão

velttilada, col)efta cona Falto(o forno, por exetttplo).

r,Coar ao forro qtlelttepor fetais ou ntenos vinte ntimltos.

T)ica: Cesteda "bolinha" - esse testeíltdica o ntonteltto ent que os

pães estão no pottto cle selent colocados no forno pata a$sür. ?qo

Lttonte+tto ent qtle se estiver eltrolnttdo os pães. retira-se lltn
poitqtlittho de ntassa e faz-se guita l)alinha do tmnaitho de imita bola

de gttde. 8ttclle-sc tntt copo deágun e coloca-sea boliitlla delttro, qtle
Irápatü ofllndo do copo. gtlaitdoa boliltha subirparaa slipetfície

ia água, o pão estáprottto pura it ao forno.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1987. r
t k
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3rutasNatiuas dos (3errndos

Rosqainha de jatobá

Jugredietttes

2 copos de fariitha de trigo

2 copos de farinha dejatobá
l copo de açúctn'

]0 colheresdecoco

l colherdepóroyal
leite nté o palito de eltrolar

.Modo de fazer
.Atttasse todos os ingt edientes e faça ltltt pavio

c corte no tantnltho desejado.

Cede ao forito e depois de assado passe calda de açúcar e polvilhe
cottt coco.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992
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JrutasNatiuas dos (3crrados

atobá-da-mata/
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Jatobá-da-mata,jataí ejutaí
Hy11tettaea stilbocarpa bÃaü.
Leguminoseae
Cerradão e Mata Calcárea

Arbóreo com 8-10 m de altura
por 8-10 m diâmetro de copa
500-2.000
Setembro a novembro

6-20 cm de comprimento
por 4-8 cm de diâmetro

100-190 g
Preta ou amarronzada
Branca e amarelada

3-12

400 g
A polpa é consumida "in natura", e
pode ser utilizada para geléias, licores
e farinllas para bolos, pães e mingaus.

Frutos por planta:
Época de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

}]5



JTKtas ?cativas dos (cerrados

enipapo/
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Jenipapo
Getlipa alttertcana L.
Rubiaceae
Mata Calcária e Cerradão

Arbóreo com 6-8 m de altura
por 4-6 m de diâmetro de copa
400-1.000
setembro a dezembro

6-10 cm de comprimento
por 4-7 cm de diâmetro
90-180 g
Amarronzada
Amarronzada
120-160

5 g
A polpa pode ser consumida "in natura

ou utilizada para doces e licores.

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

11Ó



Jrtltas ?qcttivas dos (cerrados

Receitas com

$ettipapo

Doce de jettipapo em calda

3ttgrdietítes
5 frlltos de jetüpapo

l lq dc açúcar

.Modo de fazer
Descascar os frutos, lavar e tirar comi ttlíta

faca soltteltte as lttassas do jetíipapo.

l)junta fervura. pottlta calda de açúcar edeixeferuer.
Não tontepoitto alto.

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

Doce de jenipapo

ingredientes
8 jettípapos

l kg cle açúcar

.nado de fazer
Retire n casca martont. as setnelttes e a parte

arieltta qtle as ettvolve e lave bebi.
3üça uttta calda e coloqtle os jettipapos, deixe ferver atéengtossnr.

Destigtte o fogo edeixe o doce na calda atéo din segttiltte.

l)epois Leve }íovatttente ao fogo até(tar o palito de açúcar(faça o
teste cotocüttdo tltn pouquinho do ntelndo detttro de ittlt copo d'água,

quando este uirnr pttKa está bom).

8tttão, retireosjenipapos, coloqtle-os para escorrer epasse-os }to
açúcar, se possível tttnscavo.

Fonte Universidade Católica de Golas 1992.

<
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3rKtasNativas dos Cerrados

obeira/
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Lobeira e íhlto-de-lobo

So/anrí/}i/ycocarpzr//i St. Hil.
Solanaceae

Cerrado, Cerradão e Campo SÜo
Arbóreo com 3-4 m de altura
por 3-4 m de diâmetro de copa
40-100

Julho ajaneiro
7-10 cm de comprimento
por 8-12 cm de diâmetro
400-900 g
Amarelada
Amarela
300-500
4 p

A polpa do auto maduro pode ser
consumida "in natura" ou utilizada

para geléias.

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

't

]
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3rlltasNatiuas dos Cerrados

Receita cona

r,abeira

(ãeLéia de tobeira lrtltos \tladtlros

Jttgredietttes

lt' altos ntndttros de lobeirü

açitcar
liítão

.Modo de fmer
Retirar a casca e as selttelttes do fruto.

ferver Q polpct cona tuta pouco de ágtln.

}3ater a polpa fervida no liqltidílicndor.

.Adicionar Soo g de açúcar pata cada kg de polpa.

eoloqtle atgüntas cascas e gotas de liluão.
ferver itovattteitte.

Olls.: OpontodegeLéiaocotteeitt viuteatrílttülttiiítttos. .A geleia

éde sabor tlnt pouco azedinha. 'Deve ligar contente frutos

ntadtlros, porqtle os fl'lhos "de vez" e verdes contéltt tttttito taltitto.

Cortesia da Sra. Tereza von Behr

]19



JrutasNativas dos Cerrados

acaúba

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Macaúba, bocaiúva e coco-babão
Ácrocolnia acilieafa Watt.
Palmar
Mata Calcária e Cerradão

Palmeira omamental com 8-10 m de

altura por 3-4 m de diâmetro de copa
240-720

Março ajulüto
3-4 cm de comprimento
por 3-5 cm de diâmetro
30-50 g
Amarronzada
Branca

230 g
Cinza claro e cinza escuro

A polpa é consumida "in natura" e na

forma de doces e geléias. A amêndoa
pode ser consumida "in natura" e
doces

l

Frutos por planta:
Epoca de cometa dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro:
Cor da polpa:
Sementes (amêndoa) por fruto:
Peso de 100 sementes/ amêndoa
Cor da amêndoa:
Aproveitamento alimentar:

12Q



3rlltasNativüs dos Cerrados

R,aceitas cona

Coco.À4,acaúba

l)oce de polpa de coco \ttücaúba

3ttgredielttes

112kgdepolpa

1/2 kg de aqítcctr

.Modo de fazer
Retira a polpcl tttilizaitdo unte faca.

ferve a polpa e coloca açílcat.

Pode dar o palito pata doce seco ott pastoso.

Á. proporção de polpa e de açúcar éde tueio a nteio.

Cortesia do Sr. José Ferreira da Paixão
Funcionário do CPAC

Paçoca da castattha do coco )ttacaúba

Jngredielttes

r/z kg de castaithas de coco }ttacaúba

l xícara de farittha de ntandioca fina
l xícara de açúcar refinado ott açítcal' lttascavo

l pitada de sat

?
121



]rtttasNativas dos (cerrados

.Modo de fazer

;arfar a castaitha llltt palito para sair o óleo.

:ritut'ar oi{ ntoer as castatthns eni pilão ou ntáqtlina caseira

Ligada para ntoer cürtte, cona pentefilto.

3tltttar todos os ittgredietttes, ntisttlrar l)ent e se itecessário.

passar novantei te na tttáquiita ott pilão.

Receita fornecida pela Sra. lvone A. Cardoso e Silva

$eléia de polpa de }ttacaúba

Jilgredielttes

30Q g depolpn de coco ntacctúba

IQQgdeaçúcar
l colherdechádepectiltn

Modo de fazer
cozinhar a polpa por tultü bota, comi o açúcar ea pectina.

Deixar esfriarpor tinta hora.

bater etti liqilificador e passar ent peneira filia.

r,luar no fogo e deixar ferver atédat o poitto de fio.

Cortesia do Sr. José Ferreira Paixão
Funcionário do CPAC
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3rutasNativas dos eerrüdos

Coçada decastatlha decoro \ttacaúba

ingredientes

500 g de castanha de coco itiacaúba

500gderapadura

.Modo de fazer
Cortar a castcutlta unt potlco pat'a sair o óleo.

Socar a castcutlta ito pilão ott passar eltt ntáquiita usada para
}floer CRriÍe.

Jazer o tutelado da rapadtlra, adicionou a castaltlta e dar o palito

para corte.
Cortar ettí tabteees.

Obs.: J.pós tirar apalpa, ococodeveset' qttebtadocoittntartelo

pat'a obteitqão das castaithas.

Cortesia do Sr. José Ferreiro Paixão
Funcionário do CPAC

123



JrtltasNativas dos (cerrados

ma-cadela

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Man)a-cadela, algodãozinho, ou irerê
Brosit} titll galidichctttdii Ttec.
Moraceae

Cerrado e Cerradão

Arbustivo-arbóreo com 4-5 m
de altura por 3-4 m de copa
30-80
Setembro a novembro
2-3 clll comprimento por 2-3 cm
diâmetro

2-3 g
Alaranjada
Amarelada

120 g

Consumo "in natura

Frutos por planta:
Epoca de roleta dos frutos
Dimensões 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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brutas ?cativas dos Cerrados

Receitct cona

.Àtama-cadela

Doce det aula-cadela

lífígredientes

SQQ gde polpa de tttattta-cadela

30Q gdeaçúcar
cravo, à gosto

.Modo de fazer

.Aferventar a polpa da ntanta- cadela por

aproxintadantente cittco ntitttitos.
J erlttita calda eadicioltara polpa.

Cozinhar por 4Q a 60 }ttinutos e adicionar os cravos.

C)l)s.: Se qtliser queodocefiqilecristalizndo:

Z)fixar ferver atéettgrossar a calda.

Botocar e+tt iutta peneira e levar ao sol por unia Ol{ ditas horas.
atéescorre toda a calda.

Passar no açúcar e voltar no solpot tuitcl hora.

Cortesia do Sr. José Ferreiro Paixão
- Funcionário do CPAC

Q'
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3rtltasNativas dos (cerrados

mãozinha-do-mato

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência:
Porte da planta:

Mamãozinho-do-Inato. mamãs nativo
Cal'ica ($ glanditiosa So\ms
Caricaceae
Mata Calcária e Mata de Galeria
Herbáceo-arbustivo com 1-2 m de

altura por 0,80-1,00 m de

diâmetro de copa.
30-50

Dezembro a março

4-6 cm de comprimento
por 2-4 cm de diân)etro
30-50 g
Amarelada
Amarelada
40-50

A polpa pode ser consumida
'in natura

Frutos por planta:
Epoca de colete dos frutos:
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

12Ó



JrtltasNativas dos Cerrados

ngaba

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Mangaba
Hallcot'alia speciosa Gomez.
Apocynaceae
Cerrado e Cerradão

Arbóreo com 4-6 m altura por 4-6 m de
diâmetro de copa
100-400
Outubro a dezembro

4-6 cm comprimento
por 3-5 cm diâmetro
30-260 g
Esverdeada
Esverdeada
8-24

40 g
A polpa e a casca fina são consumidas

in natura", sorvete, geléia, doces
e licores.

Frutos por planta:
Época de colega dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

( q b
7

€
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3rütasNativas dos (3errüdos

K,eleitas caiu

.A'tamgaba

Z)oce de Matlgaba "de vêz"

ingredientes

l kgde frutos ittteiros

- 500 gdeaçúcar

clava. à gosto

.À\odo de fazer
.Ao coletar os frutos na plattta, coloca-los diretattteltte

eltt ulila vasilha coltt agita.

PosteriontteKte, furar os frtltos com palito Ol{ garfo

c trocar a água da vasilha.

Repetir esta operação várias vezes, atéparar de sair o leite.

.Aferuentar os frutos por dez a qtlitíze ntitiltos

c colocar eltt outra água.

brocar de agita e deimr de ttltt dia para o outro.

?qo otltro dia, fazer unln calda FRIA eadicioltar os frlttos, deixün.

do eul cozittteitto atédar o poitto desejado para cl calda.

)bs.: Seqltiserqtleodocefiquectistalizado:

Z)eixefervel a calda atéengtossar.
colocar ent illtta pelteira e levar ao solpor ttntn Oll ditas horas,

até escorrer a calda.

Passar no açúcar' e voltar ao golfar latia }tora.

Cortesia do Sr. José Ferreiro Paixão
- Funcionário do CPAC
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3rutasNativas dos Cerrados

l)oce de tttattgaba "madura"

]ttgredietttes

l kgdepolpa de ntangabas

1/2 kg de açúcar

2 copos de ágtla

cravo, à gosto

Mododef er
Col ía as ntattgallas e teve-as a cozer.

lterifiqlte comi tuta garfo se estão ntacías,

retire do fogo e troque a ágtla.

No otltro dia, troquei água }louantentee comi o awcíliodettltt

palito, espete cada fruta epuxe devagarinho, eltrolaitdo para qtle o
látelfiqllepreso etnia. Repita esta operação

por várias vezes, ent cada fruta.
(roqtte a água novaitteltte. 'faça isto por três ou qtlatro vezes ao

dia e contitttte trocaltdo a água por fetais tuta qtlatro dias.

ot{ atéperder toda cera e o atttargo.

IJaça ilnta calda com a ágifa e o açúcar.

8sqtlente as frutas epottha-as }ta calda taittbéitt quente. Cozillhe

eito fogo baixo para }tão ttttlrclíar e eitdttrecer. $uttte cravo para
perluittar.

Fonte: Universidade Católica de Golas, 1992
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3r1ltasNatiuas dos (3crrados

$eléia de tuaHgaba

ingredientes

il2 kg de polpa de frtltos tttadltros seltt sententes

100 g de açÍlcar cristalizado

;lIGo de] lilttão(pata cada 500 gdepolpa)

.7üododef er
colocar na paitela Q polpa coito ígualpeso de açúcar.

Í)ltntar o sulco de lintão.
Z)eixat' ent repotlsopotdtlas Itoras.

Ceunt' no fogofortepor ntnis ou níeiios qili ze niii fitos (th'ar

;elupre, cona a espillttadeira, a espitnta que sefontta lta stlperfície).

A,baixar o fogo enfeixar cozinltaratéo "poitto de gota", ittexendo

de vez ent qtlnndo.

retirar do fogo e colocar no vidro ainda qtleitte.

Deímt esfriar e tantpat' coito paper trattspat'ente e segurar cotlt
nltelde bot't-Relia.

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Almeida
Pesquisadora do CPAC.
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3rtltasNatiuas dos (letrados

.licor de tltaltgaba

ingredientes

lkgdepolpa
2 copos de cachaça(pinga ou agttardettte)

l kgde açílcar

Modo de jmer
colocar a polpa ent ittftlsão ita pittga dtu'attte qtlittze dias ent

recipieitte taLttpndo.

fazer itnta calda lcont açúcar ltlit palito qlleintüdol eltt pontode

'pttjca" ot{ seja. qtlattdo se colocar unt pouco do ntelado }ta ágtla,

ficar ettdttrecido.

lgater a inftlsão da polpa coltt a cachaça ito liqllidificador.

.Mistltrnr no \ttelado qtlente e coar(aittda quente) ent ultta flanela

ou pálio feito tesisteitte.

lãuatdat o Licor ent vidro tatttpado.

Cortesia da Dra. Semíramis Pedrosa de Almeida
Pesquisadora do CPAC

Sorvete de tttattgaba coito leite

Jltgredietítes
i/2 litro de leite

1 copo de polpa de ntattgaba seno setttentes

2 copos de açúcar

.Modo de fazer

Bater tudo \to liqtlidijicndor.

r,evar ao coltgelador pot totais otl }iteitos cinco horas.

Cortesia da Dra. Semíramis Pedrosa de Almeida,

Pesquisadora do CPAC
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3rutasNatiuas dos (3crrüdos

aracuyá-nativo

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência

Maracujá-nativo e maracujá do mato
PcissWol'a spp.
Passifloraceae
Mata de Galeria
Mata Calcária e Cerradão

Trepadeira
30-80

Outubro a março
6-8 cm comprimento
por 5-6 cm de diâmetro
140-220 g
Esverdeada
Amarelada
10-30

2g
Consumo "in natura", doce, suco

Porte da planta:
Frutos por planta:
Epoca de colega dos frutos=
Dimensões 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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7nltasNatiuas dos Cerrados

Receitas com

.A'Laracha-do-cerrado

t3atida de titaracujá-do-cerrado

3ttgredietttes

ó }ltaracitjas )ltaditros

/z litro de agtlardettte (cachaça Oll pinhal

2 xícaras (chás de açúcar

.Mododef er
Retirar o "miolo" dos }tíaraciljás e }ttístitrar

bem coMI o üçúcür.

Coar, ltllttar a "pittga" e servir getüda.

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

.licor de tttaracujá-do-cerrado

Jttgredientes

] kg de açúcar

30 a 40 ntaraclllás lttadttros
l litrodeálcool

1 fava de l)atlltilha
2 garrafas de água

.Modo de fazer
Retirar as setttentes dos ittataculás.

Colocar ettt infusão }to álcool, por oito ítias. jüntaltteltte cun
a iJaltnítlla.

Depois desse período. acresceittar a ágtla, passar eltt pateira
c filtrar.

Fonte: Pelles, D.M. de O., 1979.
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Jrtltas Nativas dos (3crrctdos

armelada-nativa

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Marmelada-nau\ a

Álibertia edttiis Ric\a,
Rubiaceae
Cerrado e Cerradão

Arbóreo com 3-4 m de altura por
2-3 m de diâmetro de copa
30-80
Setembro a novembro

2 - 4 cm comprimento por 2-4 cm de
diâmetro

10-30 g
Preta

Preta

10-30

20 g

A polpa é consumida "in natura

geléia e doces.

Frutos por planta:
Epoca de roleta dos frutos
Dimensões 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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3rtttas Nativcls dos (3crtados

ria

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Muriçi
Brisa/?f//iíl verbasceáo/fa Rica.
Malpighiaceae
Cerrado e Cerradão

Arbóreo medindo 3-4 m de altura

por 3-4 m de diâmetro de copa
100-500

Novembro a março

1-2 cm comprimento por 1-2 cm
de diâmetro

1-4 g
Amarelada

Branca

40 g
A polpa é consumida "in natura'
suco,licor, geléias e doces.

l

Frutos por planta:
Época de colete dos frutos:
Dimensões 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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JrtltasNativas dos (cerrados

Receitas com

.,,,Uxrüz/

.licor de warici

Jttgredietttes

lkgdepotpa
2 copos de cncltaça(piltga ou aguardeltte)

l kgde açúcar

.À4odo de fazer
colocara polpa eltt iltfusão na pinga durante

15 dias ent recipiettte tatttpado.

Jazer urna calda(coltt açúcar illtt pouco qtleintado) ent ponto de

'puxa" oi{ seja. quando recolocar ultt pouco

íe ntelado na água, ficar ettfürecido.

:ateu inf sãodapolpa cona cacltaçalío liquidijícador.

Mistltrar üo ittelado qtlettte ecoar, ainda qttettte, em llltta flaltela

oi{ Falto fino resistente.

guardar o licor ent vidro tantpado.

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Ai:numa
Pesquisadora do CPAC.
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3rtltasNativas dos (3errüdos

Sorvete de }tturici

Jttgredietttes

2 litros de polpa de nttlrici

3 litros de ágtla
50 gde póltetttro
3QQ gde glttcose

3Qgdeglintac
1,1kgdeaçúcat'

Jüododef er

13ater eln sorveteira itttí estria!.

r,evar a congelar

esta receita apara galão de ó litros, destinadas
cotttercialização

Cortesia da Dra. Semíramis P. de Almeida

Pesquisadora do CPAC.

V
]37

/



3rütüsNativas dos (cerrados

êra-do-cerrado#
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Pêra-do-cerrado

Eugenia klostzchia la Sete.
Myrtaceae
Cerrado e Cerradão

Arbustivo medindo 0.80-1 .00 m de

altura por 0,80-1,00 m de diâmetro
de copa
4-12

Outubro a dezembro

6-10 cm comprimento
por 4-7 cm de diâmetro
60-90 g
Amarelada
Branca
2-4
300 g
A polpa é consumida "in nattua

suco, e geléias.

Frutos por planta:
Epoca de colete dos feitos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:

Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

L
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3rtltasNativas dos Cerrados

R,eleita comi

Pêra-do-cerrado

lãetêia de pêra-do-cerrado

3ttgredientes

1/2 kgde polpa de pela do cerrado

açúcar. \tcl proporção de 50%

.Atado de fmer
Corta o frtlto e retira a senteltte e a parte l)raitca que n envolve.

Cozilíltn n polpa cona n casca coill tule pouco de água.

T)epois de cozida passa a }ttnssa nlutta pelteira.

l)epois de coado, coloca 50% do voltlltte da nlnssn dtt polpa.
ferve de novo até o palito de geleia

Cortezia da Sra. Luzinete
Sueli B. Peneira da Salva.
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JrlltasNativasdos Cerrados

P-
Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Purinha

Ettgellia }!ttescetls Canil.
Myrtaceae

Cerrado, Cerradão e Campo Sujo
Arbustivo com 0,80-1,00 m de altura

por 0,80-1,00 m de diâmetro de copa.
6-20
Setembro a novembro

2-4 cm comprimento por
2-3 cm de diâmetro
15-30 g
AJnarelada
Amarelada
1-3

180 g
A polpa é consumida "in natura" ou na

forma de sucos e geléias.

Frutos por planta:
Epoca de roleta dos frutos
Dimensões 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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3rtltasNativas dos (3crrados

q

! .
$

}

gNome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Piquiepequi
Cat'Focar bt'asÍliettse Catnb.

Caryocaraceae
Cerrado, Cerradão e Mata Calcária

Arbóreo com 6-8 m de altura por 6 -8 m
de diâmetro de copa
500-2.000

Outubro a março

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

100-300 g
Esverdeada

Amarela, branca e rósea
1-4

Frutos por planta:
Epoca de roleta dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro

Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 semen-
tes/ amêndoas:

Aproveitamento alimentar:
150 g
A polpa do piqui aderida aos caroços é
utilizada na culinária regional em pratos
típicos como "arroz com pique

ítango com piqui", "guariroba com

piqui". Da polpa extrai-se o óleo de
piqui que é utilizado para frituras e

como condimento.

C#
Y
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3rittasNativas dos (3ertüdos

R,aceitas comi

.Arroz co\lt piqxi

]ltgredietttes

l kgde arroz
2Q a 30 caroços de piqtlicont polpa

Scü. alho, cebola. cheiro verde e óleo, à gosto

.N\o(to de fazer
Refogar os caroços eut óleo, sal, alho, cebola.

colocar iuu potlco de ágtla e deixa-Los cozinltat' atéa ágtla secar.

.Adicioltar o at roz refogar l)ent.

colocar ilnt pouco de ágtla, acrescelttar o cheiro
perde e deixar coziltlinr.

OI)s.: .Aoconterapolpadopiquidiretanteittedocaroço, épreciso

[er o cuidado de ittordê-]os sltpetficia]nteltte. por cansa dos tttiltús-

attlos espiithos qtle se localizant ita cantada logo abaixo da polpa,
que poderão peitetrat idos tecidos da l)oca,

sendo de difícil retirada).

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994
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JrlltasNativas dos (3crrados

lgatidadepiqtli

Jngredietttes

1l2 garrafa de agtlntdetlte

250 ittl de licor de piqtli
200 ntt de suco de li\tido

1/2 litro de suco de taralíla

açúcar, à gosto

.Modo delazer
lgater eltt liqtúdijicador, cona gelo e servir eltt seguida.

''Dizent que esta batida tens efeito afrodisíaco".

Fonte: Casa da Amizade de Bambuí, MG 1985

Game }ttoída coltt pique

Jngredielttes

/z kgde c File }ttotd(t

2 dúzias de piqtlis

cebola, pitttettta do reino. satealllo sacados, à gosto

f

.Modo de fazer
Refogar a cntite coltt os tetttpetos e os piques por viitte }niittltos.

nteKendo sentpre.

.Acrescentar três copos de agita.
2)fixar ferver atécoziitlínr os piqttis.

Servir com arroz biniico.

Fonte: AJmeida, S.P. et al. 1994
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7ratüsNativas dos (cerrados

conserva de caroços depiqniettt óleo

Jngredietttes

. 20 caroços depiqtti
51eo de cozinha, sal e agita. à gosto

.Modo de fmer
Éevnr tutta panela ao fogo cottt água. fale os caroços depiqui.

l)fixar aferuentar não deixando que a polpa fiqtle }tulito }ttote.

3otocar eltt peneit'a e deixar escorrer a ágtla até

oscaroços secareitt bens.

Eeunr o óleo üo fogo para esqllentar.

Retírnrdofogo. ncresceiítnrospiqttis edeüar esfriar.
colocar os piqttis coito o óleo eito frascos esterilizados, de n atteira

qtK o óleo possa cobri-los contpletantente.

Cantpar e deixar enl tentperattlra atttl)lente.

)bs.: técltica caseira deconservaçãodecatoçosdepiqttiettt óleo.

2ilandoforent retirados todos os piques do frasco, o óleopode ser

utilizado eito feijão, arroz, qtleaindadeixará

o sabor do fruto }ta contida.

Fonte$~Almeida, S.P. et al. 1994
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JrtltasNativas dos Cerrados

l)oce de piqKi ettt tablete

ingredientes

2 pl'fitos de polpa de pique
2 litros de leite

2 pratos fluídos de açúcar

.Modo de fazer

13olocat os caroços de piqtti para cozitthar

até que Q polpa fique tttole.

Retirar Q polpa dos cclroços coito unia colher

(ter ctúdacto cona os espinhos).

l)issolver o açúcar no leite e Igual üo fogo pêra secar llltt pouco.
.,\crescciítar a polpa de pique e ntexer sempre

até soltar do fluído da panela.
Retirar do fogo e ainda queltte, ntexer l)ent cona a

colher de pütl até esfriar llnt potlco.

Colocar ent superfície lisa e cortar ent quadradinhos.

Fonte: Almeida, S.P. et al. 1994
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l)ocedeteitecotn castanha depíqüí

ingredientes

eclstatlltas (a\ttênctoas) beitt tctvactüs e seno "pele"
leite, açúcar'.

JKodo de fazer

Passar as antêndoas nn ntáquina de ntoer carlte.

.Cevar no fogo o leite comi o açúcar. fazendo

ltltt doce igttalao anterior.

2tlündo o doce de leite estiver' ito ponto de corte.

lulttal' as antêltdoas ntoí(tns.

Retirardofogo, baterttnt pouco, colocnrita tábttn

: fazer tabletes ou ljoliitllas.

C)l)s.: l)epois de retirada a polpa, os cntoços são levados ao sol

pat'a secar. 8nt seguida. parte-se comi faca }to seittido ttaitsuersate

retira-seü atttêndoadecnda cütoço. esta técnica sópodeser

t'balizada fot'ü de casa Olt üpnttanteltto. por causa dos espinhos qtle

füciltitente se desprendent. 8stedoce éigttalao anterior ellt quanti-

dades de iitgredielttes e porto de tetitüda do fogo.

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

Jrangocontpiqui

Jltgredientes

l fungo cortado ent pedaços

lkgdepiqui
l cebola gtültde icada

3 xícaras de atroz

5collieresdeazeitedeoliva

sala gosto

Modo de fazer
Centpere os pedaços de frango coito sal, alho e cebola.

13oloqtte-os }tunta panela, col)rindo coito água
e cozinhe nté nittolecer.

Retirei frango. tesetvaltdo o caldo, edesfie-o.
t'etiründo os ossos. Reserve.

.Cave arroz e refogue atéfritá- lo.
.Acrescente os pedaços de fiança e jtutte o cálcio

jse ltecessário, acrescente fetais ágtla).

Cozinhe tudo elít fogo ntédio por viltte a trinta

}ítintttos nté o at'roz ficnt' cozido.

8 itttportallte qtle o ai'rozfiqltecozido, fitas úntido. l)aval'a
5 pessoas.

Fonte: Correio Brasziliense. 1 994
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.licor de piqtli

]ttgredientes

20 caroços de piqtti
l litro de agilürdentede boa quülidltde

lkgdeüçúcür

.Modo de fmer
l)ei)ce os piques de ittfusão na agtlardettte por vários dias

jqilaltto }ttais }ttelltor).
Passadio tentpo, faça lura calda eito ponto defio, tente os

caroços da ügtlürdente e despeje-a lta calda. fora do fogo.

}ittreeettgarrafe.
guünto fetais velho será o licor.

Fonte: Universidade Católica de Goiás, 1992

Patttonlta cottt polpa depiqui

Jltgredielttes

100 gde polpa de caroços de piqtti cozidos

l kgde ntnssa cala de pantonlía de }ttilho

palita de }ttillto verde Ol{ folha de banaiteita

.Atado de fazer
Preparar a }ttassa dcl pantoltha.

Refogar os piqtlis e deixar cozittllat ttltt potlco.

Retirar a polpa e acresce\atar à tnassa da pantoitha.

3ozilthar na patim de }ttillto ott }ta folha de banatteira.

Fonte: AJmeida, S.P. et al. 1994
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JrutasNativas dos (3et'Fados

Piquizadacottt Haxixe

Jltgredietttes

20 caroços de pique
3Q }ttaxi)ces raspados

.deite

2 collíeres de sopé de tttaltteíga
Piittelttão. tontate. cebola. clteito verde.

pintenta-do-reino, alho e sal. à gosto

.À\ododef et
l?azinhal' cona sal, separa(taittente, porções de calosos

depiqtli e ittaKixes.
Deimrescorrer.

Fonte: AJlmeida S.P. et. al. 1994

Pirãodepíqui

Jugrcdielttcs

30 caiados de piqtti
150 g de farinlm de ntnndíoca

sal, óleo, cheiro vct'de. cebola, alho, à gosto

.Modo de fazer
Refogar os calosos de piqtti cnt óleo quclttc, filho e sal.

.Acicsccntar cebola picadittha e deixar dourar. ntcxaido.

3olocnr águ(t aos poucos até que cozilthe bettt os piques, de tttatíeira

qtlc salte ci polpa, deixando o caldo grosso.

Centpctar cona cheiro verde e sepreferir.
tnittbétlt comi pilitenta do reino.

.Ainda qtlcltte. ndiciolíar a farinha,
ntexer bens pata tutiforlttizni o pilão.

Acolítpnitlíar carlíc cozida Olt assndn e al.ruz.

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

#\
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JrutasNativas dos Cerrados

# itanga-vermelha

Nome comum:
Nome científico:
Família:

Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Pitanga-vermelha
Ezlge/ifa ca/ycfna Camb

Myrtaceae
Cerrado e Campo Sujo
Herbáceo com 40-60 cm
40-60 cm de diâmetro de

8-20

Setembro a dezembro

2-3 cm comprimento por
diâmetro

4-7 g
Avermelhada
Avermelhada

2-3

120 g

A polpa é consumida "in
forma de sucos e geléias

de altura por

copa.

Frutos por planta:
Época de colete dos frutos
Dimensões do fruto: 1-3 cm de

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro

Coi' da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar: natura''ou na

W
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JrutasNatiuas dos Cerrados

Receita colt{

Pitanga

r,icor de pitanga

Jngredietttes

l Litro de suco depitattga

l litro deaguardeKte

It/a litros de açúcclr

l litro de água

.Modo de fazer
.Mistllrar o sulco de pitanga comi a agttardeltte

e deixar por cinco dias.

Jazer oxarope, colocando o açúcar }ta ágtla ferveltdo,
dt{ attte cii co níiKtitos.

9tuttara üiftlsão(sltco + agllnrdelítejaoxarope(ágtla k
açúcar)

frio e deixar repousar por unt dia.

filtrar, eltgarrafar edeixarelwelltecer.

Fonte: EMBRATER, 1982
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3rtltasNativas dos Cerrados

itomba-do-cerrado#
Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Pitomba-do-mato e pitomba-de-macaco
Za/fofa escol/e/l/a Radlk

Myrtaceae
Mata Calcária e Cerradão

Arbóreo colll 6-8 m de alhira por 6-8 m
de diâmetro de copa
1.000-2.000

Outubro ajaneiro
2-3 cm comprimento por 2-3 cm de
diâmetro

7-9 g
Amarelada
Branca

200 g
A polpa é consumida "in natura" e
sucos.

l

Frutos por planta:
Epoca de coleta dos frutos
Dimensões 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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14xanatxxa do c,e-xa.ã..

Nome comum:
Nome científico:
Família:
Vegetação de ocorrência
Porte da planta:

Uva nativa

p'f/ex spp.
Vitaceae
Mata Calcária

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

Janeiro a março
2-3 cm de comprimento por 2-3 cm de
diâmetro

8-10 g
Vinho
Branca

60 g
A polpa pode ser consumida "in natura
ou utilizada para confecção de geléias.

l

Frutos por planta:
Epoca de colcta dos frutos
Dimensões do fruto:

Peso do fruto:
Cor da casca do fruto maduro
Cor da polpa:
Sementes por fruto:
Peso de 100 sementes:

Aproveitamento alimentar:

!53



]rtltasNativas dos (3ctrados

R,eferêttcias Bibliográficas

ADAMOLI, J.; MACEDO, J.; AZEVEDO, L.G.; MADEIRA NETO
J. Caracterização da legião dos cerrados. In: GOEDERT, W.J
Solos dos Cerrados: tecnologias e estratégias de manejo
Planaltina : EMBRAPA-CPAC São Paulo: Nobel, 1 986. p.33
74

ALMEIDA, S.P. de; SILVA, J.A. da. Pique e buriti: importância
alimentar para a população da região dos CelTados. Planaltina:

EMBRAPA-CPAC, 1 994. 38p. (EMBRAPA-CPAC. Documen-
tos, 54).

ALMEIDA, S.P.; SILVA, J.A. da; RIBEIRO, J.F. Aproveitamento
alimentar de espécies nativas dos cerrados: araticum, baru,
cagaita e jatobá. Planaltina
EMBRAPA-CPAC, 1987. 83p. (EMBRAPA-CPAC. Documen-
tos, 26).

BATIDA de Piqui. In: COZINHA da amizade. 2. ed. Bambus: Casa
da Amizade de Bambus, MG, 1984/85. p.18 (mimeografado).

BRASIL. Ministério da Indústria e do Comércio. Secretaria de
Tecnologia Industrial. Buriti. In: BRASIL. Ministério da In-
dústria e do Comércio. Secretaria de Tecnologia Industrial
Produção de combustíveis líquidos à partir de óleos vege-
tais. Brasília, 1985. p.137-160.

BRASIL. Ministério da Indústria e do Comércio. Secretaria de
Tecnologia Industrial. Macaúba. In: BRASIL. Ministério da
Indústria e do Comércio. Secretaria de Tecnologia Industrial
Produção de combustíveis líquidos à partir de óleos vege-
tais. Brasília, 1985. p.27-72.

BRASIL. Ministério da Indústria e do Comércio. Secretaria de
Tecnologia Industrial. Pique. In: BRASIL. Ministério da Indús-
tria e do Comércio. Secretaria de Tecnologia Industrial
Produção de combustíveis líquidos à partir de óleos vege-
tais. Brasília, 1985. p.161-194.

DELICIAS dos Cevados. Cerrados: pesquisa e tecnologia. Planaltina,
v.l, n.2, nov./dez. 19934an.,1994. p.7.



Jrittas Nativas dos (3ertados

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA.
Centro de Tecnologia Agroindustrial Alimentar, Rio de Janei-
ro, RJ. Composição centesimal em ácidos graxos de amêndoa

de baru. Rio de Janeiro, 1987. Ip.

FERREljiA, M.B. Frutos comestíveis nativos do Distrito Federal
IV. Cerrado, Brasília, v.7, n.30, 1 975.

FIGUEIREDO, R.W. de; MAIA, A.G.; HOLANDA, L.F.F. de;
MONTEIRO, J.C.S. Características físicas e químicas de
jenipapo. Pesquisa Agropecuária Brasileira, Brasília, v.21,
n.4,p.421-428,abr. 1986.

FRANGO com pique. Correio Brasiliense, Brasília, 3 jul. 1994
Correio Dois, p.13.

GOEDERT, W.J. Região dos Cerrados: potencial agrícola e política
para o seu desenvolvimento. Pesquisa Agropecuária Brasi-
leira, Biasília, v.24, n' 1, p.1-17,jan. 1989.

LICOR de pitanga. Fichário de Tecnologias Adaptadas, n.l 1 , jun
1982. EMBRATER, T.239.

PELLES, D.M. de. Antiga e moderna culinária goiana: estudo,
receituário 2' ed. Brasília: Horizonte, 1979. 507p.

RIBEIRO, J.F.; CANO, S.M; MACEDO, J.; SILVA, J.A. da. Os
principais tipos üitoHisionâmicos da região dos cerrados.
Planaltina : EMBRAPA-CPAC, 1983. 28p. (EMBRAPA-
CPAC. Boletim de Pesquisa, 21).

RIBEIRO, J.F.; PROENÇA, C.E.B.; ALMEIDA, S.P. Potencial
õ'utífero de algumas espécies nativas do Cerrado. In: CON-
GRESSO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 8., 1986,
Brasília. Anais. Brasília: EMBRAPA-DDT/CNPq, 1986. y.2,
P 491-500.

RIZZINI, C. T. Doimency in seeds of .4/í/zo/va c/asse/cara Mart
Journal Expe-rimcntal Botany, v.24, n.75, p.1 17-23, 1972.

UNIVERSIDADE CATÓLICA DE GOLAS. INSTITUTO DO

TROPICO SUBÜMIDO. Culinária do Cerrado. I' parte.
Goiânia, 1992. 24p. (Contribuições, 2). Produzido pela Esta-
ção Ciência Mato do Açude. Jataí-GO.



3rutasNativas dos (3errüdos

.literatura Recotltettdada

ALTMAN, R. F.A. & CORDEIRO, M.M.C. de M.A. A industriali-
zação do fruto de buriti(.A4azrr//fa víneáera Marti. ou .A41

.Pexz/osa ). Manaus. INPA, 1964. 15p. (INPA. Química
Publicação,5).

ANDERSON, A.B.; POSEY, D.A. Manejo de cerrado pelos índios
Kaiapó. Boletim do Museu Paraense Emílio Goeldi, Botânica,
v. 2, n.l,p.77-98, dez. 1985.

BEKKEDAHL, N.; SAFFIOTI, W. Látex e borracha de
mangabeira. Belém : Instituto Agronómico do Norte, 1984.
p.5-42 (IAN. Boletim Técnico, 13).

BRAGA, R. Plantas do nordeste, especialmente do Ceará. Fortale
za: Imprensa 06icial, 1 953. 523p.

BRANDAO, M.; GAVILANES, M.L. Contribuição para o conheci
mento da vegetação da Serra da Piedade, MG. In: CONGRES
SO NACIONAL DE BOTÂNICA, 35., 1984, Manaus. Anais
Brasília : Sociedade Botânica do Brasil, 1990. p.34-51.

CALBO, M.E.R.; LIMA, J.N.C.; CALBO, A.G. Fisiologia pós-
colheita de autos da cagaita. Revista Brasileira de Fisiologia
Vegetal, v.2, n.2, p.15-18, 1990.

CÂMARA, 1. de G. Atualização da Legislação Brasileira de Conser-
vação da Natureza. Silvicultura em São Paulo, pt. 1, p.33-43,
1982

CASTRO, J.P.C. de. As veredas e a sua proteçãojurídica. Fundação
João Pinheiro, Belo Horizonte, v. 10, n.5/6, p. 321-333, 1980.

CONCEIÇÃO, P.N. Reflorestamento de Gemada com piqui(Ca/boca/
corfacez//n watt.) Revista Agroeste, v. 17, p.25-3 1, 1984.

CORREA, M.P. Dicionário das plantas úteis do Brasil. Rio de
Janeiro: Ministério da Agricultura Imprensa Oficial, 1 926- 1 93 1 .
6v

FERREIRA, M.B. Gabirobas, pitangas e araçás. Cerrado, Brasília,
v. 5, n.18, p.11-15, 1972.

'q ?

\

r
Í

V

}57



3nltasNativasdos (3crrados

FERREIRA, M.B. Pique, mangaba, marolo e mamãozinho. Cerra
do, Brasília, v.5, n.20, jun. 1973.

FERREIRA, M.B. Plantas apícolas no estado de Minas Gerais.
Informe Agropecuário, Belo Horizonte, v.7, n.75, p.40-47,
mar. 1981 .

FERRA, M.G. Plantas do Brasil, espécies do cerrado. São Paulo

Edgard Blucher, 1969. 239p.

FRUTAS da Amazânia. Belém: Museu Paraense Emílio Goeldi, s.d
lv. (Museu Paraense Emílio Goeldi. Para Você Colorir, 2).

GIACOMETTI, D.C. Domesticação de espécies frutíferas da
Amazânia. In: CONGRESSO NACIONAL DE BOTÂNICA,
35, 1984, Manaus. Anais. Blasília: Sociedade Botânica do
Brasil, 1990. p.1 17-124.

GOEDERT, W.J.; LOBATO, E.; WAGNER, E. Potencial agrícola
da região dos cerrados brasileiros. Pesquisa Agropecuária
Brasileira, Brasília, v.15, n.l, p.1-17, 1980.

GUARIM NETO, G. Espécies õ'utíferas do Cerrado Matogrossense.
Boletim Fundação Brasileira para Conservação da
Natureza, Rio de Janeiro, v.20, p.46-56, 1985.

GUIMARAES, L.R.; CHAVES, J.M. Estudos sobre o látex de
mangabeira (.17a/7corn/a specfosa Games). Anais da Associa-
ção Química do Brasil, Rio de Janeiro, v.3, p.95-109, 1944.

HANDRO, W.; BARRADAS, M.M. Sobre os óleos do auto e da
semente do peque Caryocar Z)rasa/fe/7se Camb.
(Caryocaraceae). In: SIMPOSIO SOBRE O CERRADO, 3.,
1 971 , São Paulo. São Paulo Edgard Blucher/Edusp, Universi-
dade de São Paulo,1971.p.110-3.

HERINGER, E.P. O pequizeiro (CaTocíz/. b/'as//fe/zse Camb.). Brasil
Florestal, v.l, n.2, p.28-31, 1970.

HERINGER, E. P.; FERREIRA, M.B. Árvores úteis da região
geoeconõmica do Distrito Federal: jatobá, jataís, jutaí, etc.; o
gênero Hy//re/zaea. dentrologia. Cerrado, Brasília, v.7, n.27,
p.27-32, mar. 1975.

HOEHNE, F.C. Frutas indígenas. São Paulo : Instituto de Botânica,

1979. 88p.

158



3riltasNativas dos Cerrados

LEITÃO FILHO, H. de F. Espécies de cerrado com potencial cm
fruticultura. Campinas: UNICAMP, 1981, 16p. Trabalho
apresentado no 29' Congresso Anual da Sociedade Americana
de Ciências Hortícolas/21 Congresso Brasileiro de Olericultura/
2 Congresso da Sociedade Brasileira de Floricultura e Plantas
Omamentais.

LIMA, B. da C. Frutos, mamíferos, répteis, peixes aves e abelhas
melíferas do centro-sul de Golas: uma tentativa de sistemati-
zação dos recursos de subsistência. Goiânia : Universidade
Católica de Goiàs, 1977. 71p.

LORENZI, H. Arvores brasileiras: manual de identiíição e cultivo
de plantas arbóreas nativas do Brasil. Nova Odessa, SP:
Plantaram, 1992. 352p.

MACHADO, J. W.. B.; ALENCAR F.O.C.C. de; RODRIGUES, M.
das R.R. Arvores de Brasília. Brasília : GDF/Secretaria de Obras

e Serviços Públicos/Departamento de Parques e Jardins, 1992.
100p.

MELHEM, T.S. Fisiologia do desenvolvimento de (Z)/p/eryx a/a/a
Vog.) e contribuição ao seu estudo. São Paulo. USP, 1972.
215p. Tese Doutorado.

MELO, J.T. Fatores relacionados com a dormência de sementes
de pique(Caryocar aras//le/zse Camb). Piracicaba: ESALQ,
1987. 92p. Tese Mestrado.

MONTEIRO, S.; KAZ, L. Cerrado: vastos espaços. Rio de Janeiro
Alumbramento Livroarte, 1 992-1993. 256p.

OLIVEIRA FILHO, A.T. Estudo florístico e fitossociológico em um
Cerrado na chapada dos Guimarães Mato Grosso: uma
análise de gradientes. Campinas : UNICAMP, 1984. 133p. Tese
Mestrado.

PELLES, D.M. de O. Antiga e moderna culinária goiana. 2. ed
Brasília: Belo Horizonte, 1 979. 507p.

PIMENTEL, M.L.; SANTOS, E.O. Preservação do poder
germinativo de sementes de mangaba (aa/zcor/z/a specfosa
Gomes). Recite: IPA, 1 978. 5p. (IPA. Comunicado Técnico).

}59



JriltasNativas dos Cerrados

PINHEIRO, C.U.B.; ARAUJO NETO, A. Descrição do processo
germinativo de sementes de babaçu (Orófgnya p/za/era/a
Marius). São Luiz: EMAPA, 1987. 7p. (EMAPA. Comunicado
Técnico, 14).

PRANCE, G.T.; SILVA, M.F. da Caryocaraceae. New York: Haver
Publishing Company, 1 973 . 75p. (Flora Neotropica Monograph,
12)

RIZznql, c.T. Arvores e madeiras úteis do Brasil: manual de
dendrologia brasileira. São Paulo. Edgard Bluche EDUSP, 1 972.
294p. (Plantas do Brasil, 3).

RIZZINI, C.T. Efeito tegumentar na germinação de (auge/7ía
dose/v/arca) DC. Myrtaceae. Revista Brasileira de Biologia.
v.30,n.3,p.381-402, 1970.

RIZZINI, C.T.; MORA, W. B. Botânica económica brasileira. São
Paulo: USP, 1976. 206 p.

RIZZO, J.A.; FERltEIRA, H.D. 17a17co/./?/a G. no Estado de Golas.
In: CONGRESSO NACIONAL DE BOTÂNICA, 36, 1985,
Curítiba. Anais. Brasília : Sociedade Botânica do Brasil, 1990.

v.l, P.363-368.

SANTOS, E. Nossas madeiras. Belo Horizonte : ltatiaia, 1987. 3 13p

SEVERINO, J. Proteção de ecossistemas primitivos: a preservação
do meio ambiente através da ação comunitária. Silvicultura em
São Paulo, v.16 A, pt.3, p.1473-1483, 1982. Edição especial.

SILVA, J.A.; ALBINO, J.C.; RIBEIRO, J.F. Germinação de semen-
tes de buriti, escarificar pode ser a solução. Planaltina:
EMBRAPA-CPAC, 1 986. 6p. (EMBRAPA-CPAC. Pesquisa em
Andamento, 20).

SALVA, J.A.; FONSECA, C.E.L. da. Propagação vegetativa do
pequízeiro: enxertia em garfagem lateral e no topo. Planaltina:
EMBRAPA-CPAC, 1 991 . 4p. (EMBRAPA-CPAC. Pesquisa em
Andamento, 53).

SILVA, S.P. Frutas-Brasil. São Paulo: Empresa das Artes, 1991
166p.

]60



JTKtasNativas dos (cerrados

SILVA, J.A. da; SILVA, D.B. da; JUNQUEIRA, N.T.V.; ANDRADE,

L.R.M. de. Colega de sementes, produção de mudas e plantio
de espécies frutíferas nativas dos cerrados: informações
exploratórias. Planaltina: EMBRAPA-CPAC, 1 992. 23p.
(EMBRAPA-CPAC. Documentos, 44).

TAVmS, S. Estudo sobre a germinação de sementes de mangaba
//b/zcornía specfosa Golfes. Arquivos do IPA, Recite, v.5

P-193-221, 1960.

TENORIO, E.C. O babaçu e coqueiros assemelhados em Minas Gerais.
In: CONGRESSO NACIONAL DE BOTÂNICA. 30.. 1979.
Campo Grande. Anais. Campo Grande: Sociedade Botânica do
Brasil, 1979. p.235-240.

XAVIER, M.; XAVIER, A.T.T.N. Jenipapo: uma espécie indígena
para reílorestar. Cerrado, Brasília, v.7, n.34, 1 976.

WANDECK, F.A.; JUSTO, P.G. A macaúba, fonte energética e
insumo industrial: sua significação económica no Brasil. In:
SIMPOSIO SOBRE O CERRADO, 6., 1 982, Brasília. Savanas:

alimento e energia. Planaltina: EMBRAPA-CPAC, 1 988. p.541-
577

r

Cy
Y'



3rutasNativas dos Cerrados

ANEXOS

#a
É

{Ó3



3nltasNativas dos (letrados

TABELA 1 - Composição química e valor energético de algumas
frutas nativas dos Cerrados, obtidos de 100 gramas
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TABELA 2 - Composição em ácidos graxos (%) do óleo

de algumas frutas nativas dos cerrados.

Á.ü« hi«üb. ü"- n-w«BÚI Úãi; l h,-ipw
Elmos Casca Polpa AnÉndoa AmêMoa Amêixba Polpa Casca R)lpa AINndo n)lpa Amêndoa

Fonte: Brasil. 1 985. Exceto:' - CTAA e : - Figueiredo et al., 1986

Caprnico     6.2   6.8            
Cáprko     5,3   6.3         2.3  
[.ouriço     43,6   41,0         2.3  
Mirístico     B.5   16.2         S,3  
Pajmítico H.6 18.7 5.3 5.7 9.4 16,3 y.o H.4 32,0 37.2 l0.3

Pajmítoleico 6.2 4.0       0,4 1,6 2.] 1.3    
Eseárico s.l 2.8 2.4 5.S }.4 1,3 3.7 1.8 2.1 5.4 9,7

Oleko 51,S 53,4 U.5 14.2 14.2 79.2 H.3 57.4 56,3 Z,7 19.S

Linoléico 11,3 17.7 3.3 32.4 2.5 1.4 4.2 2.8 7.2   m.5

Linolênko 1.3 1.5   2.2   1,3 1.8 1.0 0,3    
Saudados 29,7 21,5 71,2   83.3 17.7 37,71 3 .2 H.l    
husaurados 70.3   U,8   16.7 82,3 62,3 63.8 8,9    


