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A meméria de meus pais, pequenos produtores, pela coerente
postura de utilizacdo dos recursos naturais do Cerrado.

Semiramis






Os sete niveis da alimentacéo v

O Principio Unico

Primeiro nivel: comer mecanicamente, de acordo
com o apetite, sem nenhuma consciéncia.

Segundo nivel: comer de acordo com os desejos e
satisfacdes sensoriais, como gosto, cor, aroma e volume.

Terceiro nivel: comer com uma satisfacdo emocio-
nal, como ambientes que apelem a um conforto senti-
mental (mUsica, velas).

Quarto nivel: comer de acordo com uma justificacdo
intelectual, como a das técnicas de nutricdo e dos con-
ceitos de calorias, proteina e carboidratos.

Quinto nivel: comer de acordo com uma consciéncia
social, como justa distribuicGo, consciéncia econémica,
ética e moral.

Sexto nivel: comer de acordo com principios ideol6-
gicos, como tradicdes religiosas e espirituais.

Sétimo nivel: comer de acordo com todos os niveis
anteriores e com uma consciéncia livre, alimento que
melhor se enquadra ao homem, meio ambiente, consti-
tuicdo e condicdo, seguindo a compreensdo da Ordem
do Universo para classificacdo fisica, psiquica e espiri-
tual da consciéncia.

(autoria desconhecida)
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APRESENTACAO .

Aidéia central deste livro, “Cerrado: aproveitamen-
to alimentar”, é colocar os habitantes como verdadeiros
atores no processo de utilizacdo do bioma Cerrado no
campo alimentar. Entretanto, essa utilizacdo tem de con-
siderar uma série de parémetros da sustentabilidade. Um
deles é a capacidade de carga do ambiente trabalhado,
i@ que a coleta de frutas ainda é atividade quase que
exclusivamente extrativista, utilizando-se a parte repro-
dutiva da planta, ndo se esquecendo de que essas frutas
também sao fontes de alimentos para os animais silves-
tres. Por outro lado, verifica-se a necessidade de desen-
volver técnicas que permitam a exploracdo dessas espé-
cies visando & producdo de matérias-primas.

Este livro traz mais de 200 idéias prdticas para o
pequeno produtor agregar valor ao produto gerado em
sua chdcara ou fazenda, ao invés de comercializar os
frutos ou palmito. Podem ser atividades coordenadas por
associacoes, dirigidas para merenda escolar e se
comercializados os excedentes podem ser uma alterna-
tiva de geracdo de renda para melhoria da vida familiar.

Carlos Magno Campos da Rocha
Chefe-Geral da Embrapa Cerrados






INTRODUCAO

Xi

Este livro destina-se aos pequenos produtores da
drea rural e também aqueles que cultivam algumas des-
sas espécies com intuito de comercializacéo, gerando
renda adicional para a familia. Apresenta técnicas de
processamneto e de aproveitamento com palmito, pol-
pa e améndoa das plantas do Cerrado, representando
o resgate de hdbitos culturais da regi@o. Sao originadas
de vdérias fontes como livros de culindria ou cedidas por
pessoas de drea urbana e rural ou ainda criadas por
funciondrios da Embrapa Cerrados. Ao todo, sdo apro-
ximadamente 200 sugestdes para elaboracdo de pro-
dutos de pratos variados, bebidas e licores. Sdo enfoca—
das também algumas técnicas caseiras de conservacao
e extracdo de éleos usadas pela populacao.

Aqui estdo destacadas 26 espécies de fruteiras na-
tivas cujos frutos séo usados no carddpio da populacéo
regional: anands, araticum, baru, buriti, cagaita, cajui,
coquinho azedo, gabiroba, guapeva, gueroba, jaracatia,
jatobd, jenipapo, lobeira, macatba, mama-cadela, man-
gaba, maracujd-do-campo, marmelada-de-cachorro,
murici, mutamba, péra-do-cerrado, pimenta-de-maca-
co, piqui e pitanga. Certamente, esse nimero é bem
maior devido ao nome vulgar envolver mais de uma es-
pécie. E o caso do cajuf, da gabiroba, do jatobd, do
maracujd, do murici e do piqui. Os diversos modos de
aproveitamento englobam doces, geléias, mingaus, pées,
bolos, bolinhos fritos, tortas, pacoquinhas, sorvetes, além
de pratos salgados e licores.

Na Tabela 1, estdo relacionadas pelo nome comum,
nome cientifico e a familia a que pertencem essas espé-
cies; em uma das colunas encontra-se a época de cole-
ta, ou seja, o perfodo em que os frutos estdo maduros e
na Ultima a estimativa de producéo de frutos por planta.
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Algumas ressalvas devem ser feitas: ndo houve
assessoria de nutricionista ou profissional dessa drea,
ndo existindo portanto, balanceamento nutricional. O
livro representa apenas um levantamento das plantas
da regido e como elas sdo utilizadas na alimentacdo.

As andlises realizadas mostraram que o material
comestivel dessas frutas constitui fonte de energia, vita-
minas, sais minerais e dcidos graxos. A améndoa de
baru, as polpas de jatobd e de piqui sGo altamente
caléricas. O buriti e o piqui sdo fontes de caroteno. Em
vitamina C, sobressaem o piqui, o buriti e a mangaba.
A améndoa de baru, as polpas de buriti e de jatobd sGo
ricas em cdlcio, magnésio e fésforo. A améndoa de baru
contém importante teor de proteina.

Essas espécies possuem usos variados, aqui tra-
tou-se apenas do uso alimentar. O baru, por exemplo,
tem ainda potencial madeireiro, contendo madeira dura;
é ornamental por apresentar bonita folhagem; ainda
pode ser utilizado em nutricGo animal e além disso é
uma planta melifera. Das palmeiras (buriti, gueroba,
coquinho azedo, macadba), aproveitam-se quase tudo:
as folhas em cobertura de tetos e como matéria-prima
para extracdo de fibras para confeccdo de redes, cha-
péus, balaios, peneiras; o peciolo (do buriti) em confec-
c@o de méveis, artesanato, brinquedos e pequenas em-
barcacdes; o tronco depois de caido é utilizado como
calhas em irrigacdo de pequenas dreas. Além disso, da
polpa sdo extraidos corantes para alimentos e ainda estd
sendo estudado o seu uso como protetor solar. A cagaita,
além de ser ornamental, é melifera e também fonte de
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cortica. Do jenipapo sdo extraidas tintas escuras que
servem para tingir linhas para de tecelagem.

O uso medicinal popular de algumas dessas plan-
tas é muito intenso. Os frutos da cagaita sGo conheci-
dos como laxante, se ingeridos depois de fermentados
ao sol; o efeito antidiarréico e cicatrizante das folhas do
cajui; o poder reconstituinte do vinho do tronco do jatobé
ou antibronquitico da resina. O uso do pé do fruto da
lobeira contra diabetes e o de ché ou pomada da mama-
cadela para o vitiligo (dispigmentacéo da pele). A polpa
de piqui contra bronquite e os frutos da pimenta-de-
macaco contra prisdo de ventre e cdlica renal.

Em cosmética, a casca da mutamba destaca-se
na recuperacdo da queda dos cabelos, evitando caspa
e seborréia. Macerada e em infusd@o, funciona como
amaciante e desembaracador de cabelo. Outro uso
muito tradicional na drea rural é a adicdo dessa infuséo
ao caldo de cana para producéo de rapadura, com a
funcéo de aglutinar os residuos do bagaco.

Ainda hoje, a exploracdo das plantas do Cerrado
é quase totalmente extrativista. A utilizagdo alimentar,
explora os frutos, parte reprodutiva da planta. Se houver
coleta predatéria, ou seja, sem deixar quantidade ade-
quada para asseguar a germinacéo das sementes no
campo, pode-se estar contribuindo para a extincdo da-
quela espécie. Por outro lado, essas frutas sdo também
fontes de alimento para animais silvestres. A solucéo seria
a producdo de mudas com o fim de cultivo de espécies
de interesse.
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F fato preocupante para nés brasileiros o quadro
da fome e da desnutricdo no pais. O Brasil conta com
cerca de 150 milhdes de habitantes. Na regido Centro-
Oeste, principal nicleo do bioma Cerrado, vivem apro-
ximadamente 10 milhées de habitantes, sendo que quase
trés milhdes estdo na zona rural. No Brasil estima-se que
ha 31 milhdes de indigentes e na regido Centro-Oeste,
essa parcela representa mais de um milhdo e meio, sen-
do que 45% desses indigentes encontram-se na zona
rural.

O bioma cerrado ocupa uma drea nuclear de cer-
ca de 204 milhées de hectares e abrange os estados da
Bahia, Ceard, Goids, Maranhd@o, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Minas Gerais, Pard, Piaui, Rondbénia,
Tocantins e o Distrito Federal. Recentemente, estimou-se
que cerca de 6200 espécies de plantas vasculares nati-
vas, ocorrem nessa regido.

Na Tabela 2, pode-se verificar que hé disponibili-
dade de material alimentar durante as duas estacdes do
Cerrado, com maior oferta de frutas na estacéo chuvosa,
de outrubro a margo. Isto sem mencionar os palmitos
disponiveis. Na estacdo seca predominam com maior
duracdo a macatba, as marmeladas, os muricis, o baru
e a pimenta-de-macaco. Essas frutas sdo fontes alter-
nativas de proteina, fibras, energia, vitaminas, célcio, fer-
ro, fésforo e dcidos graxos.

Com tamanha extenséo territorial, abundantes
recursos naturais e producdéo de grandes safras agrico-

las. POR QUE FOME NO CERRADO?
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Ananas







Anands S

Processamento

e Polpa

Para obtencéo de polpa, coletam-se os frutos na touceira, de outubro a
marco (Tabela 1). O anands possui espinhos nas folhas e também nos
frutos, dai a necessidade de utilizar luvas na coleta. Para o proces—
samento, lavar bem os frutos e deixd-los escorrer. Retirar a casca e os
pontos negros com faca bem afiada. A polpa apresenta coloracéo
amarela e é bastante dcida. Cortd-la em fatias, separando-a do miolo.
Conservar, por congelamento, em sacos pldsticos. Se for para desidra-
tar deve-se cortar em fatias finas e levd-las ao sol. O miolo pode ser
triturado e aproveitado em sucos e geléias.

Os frutos inteiros maduros conservam por uma semana ou mais sem
sofrer danos e se estiver semi-maduro (de vez) prolonga-se por mais
tempo. Como sdo frutos muito risticos ndo apresentam problemas de
transporte.

Aproveitamento

Alua

Ingredientes

1 anands com casca

4 litros de dgua

Rapadura raspada ou acglUcar mascavo

Modo de fazer

Lavar bem o fruto e cortd-lo com casca. Colocé-lo numa vasilha de
barro com a dgua. Adogar com rapadura ou agtcar. Deixar em infuséo
por dois dias. Coar em pano fino. Servir como refresco.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.



Anands

Compota

Ingredientes

1 anandés

Aglcar a gosto

1 xicara (chd) de vinho doce (opcional)

Modo de fazer

Descascar o fruto, tirando os pontos pretos e o miolo. Cortar
em rodelas. Fazer calda usando meia xicara de dgua para
cada xicara de acitcar. Deixar ferver por dez minutos. Adicio-
nar o vinho . Colocar as rodelas na calda e deixar cozinhar
por mais cinco minutos. Colocar em vidro de boca larga e
levar ao banho-maria por vinte minutos. Colocar uma
ameixa preta seca no meio de cada rodela .

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Geléia com maca

Ingredintes
Anands maduro

Macés

Acicar cristal

Agua

Modo de fazer

Descascar o anands e as macas, cortando-os em pequenos pedacos.
Colocar em uma panela com igual peso de agtcar. Juntar as cascas e
os carocos das macas em um saquinho de tecido de algoddo. amarrg-los*
e colocd-los na panela. Deixar em repouso durante duas horas. Levar ao
fogo forte por mais ou menos 15 minutos. Mexer bem e retirar sempre a
espuma da superficie. Deixar cozinhar em fogo brando até o ponto de



Anands /

gota** mexendo de vez em quando. Colocar ainda quente, em frascos
de vidro esterilizados. Deixar esfriar, tampar com papel transparente e
segurar com anel de borracha.

Observacdo: * a macd é uma fruta rica em pectina, principalmente as cascas e carocos e é
essa substéncia que favorece o ponto de geleificacdo; ** Ponto de gota:
deixar cair uma gota de geléia numa vasilha; se solidificar rapidamente,
estard no ponto.

Refresco

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de anands
3 xicaras (chd) de dgua

1 xicara (chd) de actcar

Modo de fazer

Lavar bem o fruto, descascar e retirar o miolo.
Colocar todos os ingredientes no liquidificador.
Bater e servir gelado

Sorvete |

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de anands maduro
Meio litro de leite

3 xicaras (chd) de actcar

Modo de fazer
Lavar bem o fruto, descascar, tirar o miolo e picar. Bater tudo muito bem no
liquidificador. Levar ao congelador por cerca de quatro horas.



8 Ananés

Sorvete |l

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de ananés maduro, sem miolo e picado
2 xicaras (chd) de dgua

4 colheres (sopa) de agtcar

1 lata de leite condensado

Modo de fazer

Lavar bem o fruto, descascar, tirar o miolo e picar. Bater o
anands com a dgua e o actcar no liquidificador. Levar ao
congelador por aproximadamente trés horas. Retirar e bater
bem com o leite condensado. Levar novamente ao congelador.

Observacao: o sorvete fica mais cremoso ao baté-lo varias vezes.

Xarope

Ingredientes

Cascas de dois ananases
Meio quilograma de aglcar
1 litro de dgua

Modo de fazer

Lavar bem os frutos. Retirar as cascas com alguma polpa. Colocé-las
numa vasilha de louca com agtcar e dgua fervente. Deixd-las em infusdo
de um dia para outro, mexendo de vez em quando. Coar em pano fino
ou em algoddo. Esterilizar os frascos em banho-maria por 15 minutos
sem tampa. Engarrafar até o gargalo. Tampar e esterilizar por 15 minu-
tos. Parafinar se usar rolha de cortica.
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Araticum 11

Processamento

e Polpa

Os frutos de araticum maduros apresentam coloracdo marrom e podem
ser coletados no chao, de fevereiro a marco (Tabela 1). Nessa fase, séo
pereciveis, devendo portanto, ser imediatamente processados. Podem
também ser coletados na drvore quando apresentarem sinais de abertura
na casca. A vantagem da coleta nessa fase de pré-maturacéo é que se
obtém frutos integros apds completar a maturacdo, evitando
contaminacdo e perda de material, uma vez que a queda dos frutos
maduros da drvore provoca rachadura, faciliatando ao ataque de
insetos.

Apds a coleta, lavar os frutos inteiros deixando-os escorrer. Com as
ma&os, retirar a casca e com faca raspar a parte externa para retirar os
grénulos que cobrem a base dos gomos. Em seguida, lavar bem, abrir
a fruta, separar os gomos e com faca retfirar a polpa que cobre as
sementes.

Esse processo é manual e de pouco rendimento. A polpa pode ser
imediatamente utilizada em doces, sucos, geléias, iogurtes ou conservada
em sacos pldsticos por meio de congelamento. Foi verificado que apds
um ano, nessas condicdes, a polpa apresentou o mesmo sabor e
coloracao.

Em relacéo & qualidade da polpa, distinguem-se dois tipos de frutos: o
de polpa résea, mais macio e doce, e o de polpa amarelada, mais claro,
4cido e menos macio.

A coleta dos frutos semi-maduros (de vez) beneficia o transporte em
caixas pldsticas ou outros utensilios, evitando danos as frutas, com isso

gerando maior rendimento de polpa processada.
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Aproveitamento
Batida

Ingredientes

1 xicara (chd) de polpa de araticum
2 xicaras (chd) de aguardente

2 xicaras (chd) de dgua

1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Bater todos os ingredientes no liquidificador. Adicionar gelo e servir.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Beijinho

Ingredientes

6 xicaras (chd) de polpa de araticum

1 e meia xicara (chd) de polpa de anands
7 xicaras (chd) de actcar

1 colher (sopa) de manteiga

Modo de fazer

Bater as polpas por um minuto no liquidificador. Juntar aos
outros ingredientes numa panela. Levar ao fogo brando e
mexer sempre, até aparecer o fundo da panela. Retirar do
fogo e deixar esfriar. Fazer bolinhas, passando-as no acicar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.
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Bolacha |

Ingredientes

2 xicaras (chd) de polpa de araticum
1 e meia xicara (chd) de leite

150 gramas de margarina

Meio quilograma de farinha de trigo
100 gramas de aglcar

1 pitada de sal

2 gemas

Modo de fazer

Bater no liquidificador a polpa do araticum, o leite e as gemas. Numa
vasilha, misturar todos os ingredientes e sovar bem. Fazer uma bola, e
borrifar uma colher (sopa) de dgua gelada. Cobrir a massa com pldstico
e levar & geladeira por duas horas. Abrir a massa em mesa enfarinhada.
Cortar as bolachas, colocando-as em assadeiras untadas e enfarinha—
das. Levar ao forno médio até ficarem tostadas.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Bolacha I

Ingredientes

1 xicara (chd) de polpa de araticum

6 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 e meia xicara (chd) de aclcar

1 xicara (chd) de manteiga

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
1 colher (café) de suco de limao

1 ovo
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Modo de fazer

Bater bem a polpa do araticum no liquidificador e passar
pela peneira. Bater a manteiga e o actcar até ponto de
creme. Juntar o ovo e o lim@o, batendo bem e logo em
seguida a polpa. Adicionar o sal, o fermento e a farinha,
peneirados. Amassar bem e deixar na geladeira por dez
minutos. Dividir a massa, sovar bem e abri-la na espessura
de meio centimetro. Cortar as bolachinhas em modelos
variados. Assar em tabuleiro untado e em forno moderado
por 20 minutos. Deixar esfriar e guardé-las em vasilhas
fechadas e em lugar fresco.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Bolinhas de Santo Anténio

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de polpa de araticum
Meio quilograma de batata doce

250 g de acicar

2 colheres (sopa) de achocolatado em pé
1 xicara e meia (chd) de dgua

Canela em pedaco

Modo de fazer

Triturar levemente a polpa de araticum. Cozinhar as batatas, passando-
as pelo espremedor. Preparar uma calda em ponto de fio forte com o
acucar, dgua e a canela. Acrescentar a batata, o araticum e o
achocolatado em pé. Deixar em fogo médio, mexendo sem parar até
desprender do fundo da panela. Depois de frio, fazer bolinhas e passar
em acicar cristal.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.
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Bolo |

Ingredientes

2 xicaras (chd) de polpa de araticum

1 e meia xicara (chd) de leite

2 xicaras (chd) de actcar

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

100 gramas de margarina ou 4 colheres (sopa) de nata
1 colher (sopa) de fermento em pé

4 ovos

Modo de fazer

Numa vasilha bater o acicar, os ovos e a nata ou margarina.

Bater a polpa com o leite no liquidificador.

Juntar esses ingredientes, mexendo bem.

Adicionar em seguida a farinha de trigo e o fermento misturando bem.
Colocar a massa em forma untada com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo.

Assar em forno médio.

Observacdo: a massa deverd ter consisténcia mole; caso necessdrio, adicionar mais leite.
Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai,GO.

Bolo I

Ingredientes

1 xicara (chd) de polpa de araticum triturada
3 xicaras (chd) de farinha de trigo

2 xicaras (chd) de acicar

3 colheres (sopa) de manteiga

1 xicara (chd) de leite

1 colher (sopa) de fermento em pé

4 ovos
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Modo de fazer

Bater as gemas com o aclcar e a manteiga até formar creme. Juntar a
polpa, o leite e a farinha, alternadamente, mexendo bem. Bater as claras
em neve, acrescentar o fermento e juntar & massa. Colocar em forma
(anel) untada e polvilhada com farinha de trigo. Assar em forno médio.

Fonte: Estacd@o Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.

Bombom

Bolo integral

Ingredientes

2 xicaras e meia (chd) de polpa de araticum
2 xicaras (chd) de acGcar mascavo

1 e meia xicara (chd) de leite

3 xicaras (chd) de farinha de trigo integral
3 colheres (sopa) de margarina vegetal

1 colher (sopa) de fermento em pé

2 claras em neve

Modo de fazer

Bater no liquidificador o leite e o araticum. Bater o acGcar
com a manteiga. Juntar esses ingredientes misturando muito
bem. Acrescentar a farinha de trigo, as claras em neve e por
Oltimo o fermento em pé. Assar em forno quente.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Ingredientes
1 lata de leite condensado
Meia colher de manteiga
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Modo de fazer

Colocar o leite condensado e a manteiga em uma panela. Levar ao fogo
brando mexendo até desprender da panela. Despejar em superficie
untada com manteiga. Passar manteiga também por cima para néo
criar crostas. Deixar esfriar.

Montagem do bombom
Fazer bolinhas com doce de araticum. Cobrir com o doce de leite. Deixar
secar por 24 horas e passar no fondant de actcar.

Fondant

Ingredientes

Meio quilograma de actcar

7 colheres (sopa) de dgua
Gotas de anilina, se quiser cor

Modo de fazer

Colocar numa tigela refratdria o actcar e a dgua e derreter em banho-
maria. Colocar algumas gotas de anilina. Passar os bombons e deixar
secar em supertficie untada com manteiga.

Fonte: Joana D’arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF.

Cocada pastosa

Ingredientes

5 xicaras (chd) de polpa de araticum
5 xicaras (chd) de acicar

Suco de um liméo

Agua, cravo

1 e meia xicara (chd) de coco ralado
1 vidro de leite de coco
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Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes e levar ao fogo. Mexer continuamente
com uma colher de pau por cerca de meia hora. Retirar do fogo e
acondicionar em vidros esterilizados.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai,GO.

Compota |

Ingredientes

1 quilograma de gomos de araticum sem sementes
Caldo de um limao

1 colher (ché) de aglcar para duas de dgua

Agua

Cravos

Modo de fazer

Retirar cuidadosamente as sementes dos gomos. Levar os
gomos ao fogo numa panela com dgua. Deixar ferver
rapidamente e escorrer em peneira. Preparar calda rala de
acucar na proporcdo acima indicada. Juntar os gomos, o
caldo de lim@o e os cravos. Deixar no fogo até dar o ponto.
Deixar esfriar e colocar em frascos de boca larga.

Sugestdo: servir gelado, com creme de leite.

Compota Il

Ingredientes

Gomos de um araticum
1 e meio litro de leite

1 litro de aclcar

Caldo de dois limées
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Modo de fazer

Limpar bem o araticum. Retirar as sementes dos gomos com cuidado
para ndo desintegrarem. Fazer a calda com aglcar e dgua. Adicionar os
gomos, deixar ferver por alguns minutos. Deixar esfriar e acondicionar
em frascos de vidro.

Fonte: Estacdo Ciéncia do Mato do Acude, Jatal, GO.

Creme

Ingredientes

500 gramas de polpa de araticum
1 lata de creme de leite

1 lata de leite condensado

Modo de fazer

Bater bem a polpa no liquidificador. Acrescentar o leite
condensado e o creme de leite, bater novamente. Colocar
num recipiente e levar para a geladeira.

Doce pastoso |

Ingredientes

1 medida de polpa de araticum
1 medida de acutcar

1 e meia medida de leite

Modo de fazer

Passar a polpa pela peneira e juntar com os outros ingredientes. Levar ao
fogo numa panela até ficar pastoso. Retirar do fogo, deixar esfriar e
colocar em frascos de boca larga.
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Doce pastoso Il

Ingredientes

500 gramas de polpa de araticum levemente triturada
500 gramas de aglcar

Suco de um limao

Cravo e canela

Agua

Modo de fazer

Fazer uma calda com o acicar, dgua, liméo, cravo e canela.
Colocar a polpa nesta calda e deixar ferver por cerca de

30 minutos. Se necessdrio, acrescentar mais dgua até
cozinhar bem. Retirar do fogo em ponto de pasta.

Fonte: Estacdo Ciéncia do Mato do Acude, Jatai, GO.

Doce em tablete |

Ingredientes
1 medida de polpa de araticum
1 medida e meia de aclcar

Modo de fazer

Colocar os gomos numa panela com um pouco de dgua e leva-los ao
fogo. Deixar amolecer, juntar o actcar. Continuar no fogo até aparecer o
fundo da panela. Retirar, bater bem e colocar em superficie lisa. Deixar
esfriar e cortar os tabletes.

Observacdo: pode-se fazer esse doce acrescentando leite, antes de juntar a polpa de
araticum.
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Doce em tablete Il

Ingredientes

1 medida de polpa de araticum
1 medida igual de actcar
Suco de um limao

Suco de uma laranja

Modo de fazer

Juntar todos os ingredientes e levar ao fogo. Mexer até
aparecer o fundo da panela. Retirar do fogo e bater bem.
Deixar esfriar e cortar os tabletes ou enrolar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Gelatina

Ingredientes

1 e meia xicara de polpa de araticum

1 e meia xicara (chd) de suco de ananés ou abacaxi
250 gramas de creme de leite

200 gramas de aclcar

1 colher (sobremesa) de baunilha

5 folhas de gelatina branca

Pedacos de compota de anands ou abacaxi

Meio litro de leite

6 gemas

Modo de fazer

Bater bem a polpa em liquidificador e repassa-la pela peneira.
Acrescentar o aglcar, as gemas, a baunilha e a polpa de araticum.
Ferver o leite e juntd-lo a essa mistura. Levar ao fogo e mexer continua—
damente até engrossar. Fazer a gelatina branca dissolvida no suco de



Araticum

anands e levd-la & geladeira. Quando estiver pronta, bater no liquidifi—
cador acrescentando o creme de leite. Num pirex, arrumar em camadas
alternadas de creme de araticum e de gelatina. Acrescentar as camadas,
pedacinhos de abacaxi e de araticum.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Geléia com mel

Ingredientes

500 gramas de polpa de araticum
500 gramas de agtcar

1 xicara (ché) de mel de abelhas
3 xicaras (chd) de dgua

Suco de um liméo

Modo de fazer

Juntar dgua & polpa e levar ao fogo por alguns minutos.
Retirar do fogo, deixar esfriar e bater no liquidificador. Passar
em peneira bem fina e juntar igual quantidade de peso em
acucar. Acrescentar o liméao, o mel e levar ao fogo médio,
mexendo com colher de pau. Deixar atingir o ponto de
geléia, retirar do fogo e deixar esfriar. Acondicionar em vidros
esterilizados. Servir com torradas, pées e bolos.

Geléia com fibra

Ingredientes

Polpa de araticum

1 e meia xicara (chd) de dgua para cada 500 gramas de polpa
AcUcar cristal

Suco de limao
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Modo de fazer

Colocar a polpa na panela com peso igual de aclcar. Acrescentar a
dgua na proporcao indicada e o suco de liméao. Cozinhar em fogo
brando até chegar ao ponto de gota mexendo sempre. Retirar do fogo e
colocar nos vidros esterilizados ainda quentes. Deixar esfriar e tampar
com papel transparente, amarrando-o com borracha.

Observacdo: na preparacédo de geléias, prefere-se o actcar cristal ao refinado, por conter
mais pectina, favorecendo a obtencdo da consisténcia de geléia; quando as
frutas t&m pouca acidez, junta-se suco de um liméo para cada 500 gramas de
polpa ou suco. Isso evita a fermentacéo rapida da geléia.

Geléia sem fibra |

Ingredientes

1 quilograma de polpa de araticum
250 gramas de aclcar

1 e meio litro de 4gua

1 colher (café) de pectina

Modo de fazer

Colocar a polpa com a dgua para cozinhar por cerca de
uma hora. Deixar esfriar e bater bem no liquidificador.
Passar em peneira bem fina. Juntar o acucar e levar ao fogo
até dar o ponto.

Observacéo: para verificar ponto certo: pega-se um pouco da geléia na
colher, levanta e derrama; se cortar o fio, estd no ponto.

Geléia sem fibra Il

Ingredientes

Polpa de araticum

1 e meia xicara (chd) de dgua para cada 500 gramas de polpa
Acucar cristal

Suco de liméo
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Modo de fazer

Levar ao fogo a polpa com dgua e cozinhar durante quinze minutos,
mexendo sempre. Deixar esfriar e bater no liquidificador. Passar pela
peneira para retirar as fibras. Colocar numa panela a polpa peneirada,
com igual peso de aclcar. Acrescentar o suco de liméo e deixar cozinhar
em fogo médio, mexendo muito. Abaixar o fogo e deixar atingir o “ponto
de gota”, mexendo de vez em quando. Retirar do fogo e colocar em
frascos de vidro esterilizados ainda quente. Deixar esfriar, tampar com
papel transparente e prendé-lo com uma borracha.

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

logurte

Ingredientes

Meio quilograma de polpa de araticum
1 litro de leite

1 copo de iogurte natural

Aclcar a gosto

Modo de fazer

Ferver o leite e deixd-lo ficar morno. Misturd-lo com o
iogurte e deixar descansar por oito horas. Acrescentar a
polpa e o agtcar. Bater tudo no liquidificador até obter
consisténcia cremosa. Colocar nas formas de iogurte e levar
a geladeira.

Observacdo: pode-se colocar no iogurte pedacinhos de frutas
Fonte: Maria Alice S. Oliveira, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.
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Pudim

Ingredientes

2 latas de polpa de araticum
1 lata de leite condensado

2 latas de leite

4 ovos

Modo de fazer
Bater tudo no liquidificador. Caramelar a forma e colocar nela a mistura.
Levar ao forno até cozinhar o pudim. Servir gelado.

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Queijadinha

Ingredientes

1 xicara (chd) de geléia de araticum

1 xicara (chd) de doce de araticum em pasta
1 e meia xicara (chd) de actcar

2 colheres (sopa) de queijo ralado

4 colheres (sopa) de coco ralado

Modo de fazer

Mistrurar todos os ingredientes numa panela. Levar ao fogo,
mexendo sempre com uma colher de pau. Quando aparecer
o fundo da panela, retirar do fogo. Despejar numa vasilha e
deixar esfriar. Enrolar as queijadinhas, passar em agtcar
cristal. Acondicionar em forminhas de papel.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.
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Quindim

Ingredientes

3 xicaras (chd) de suco de araticum

4 xicaras (chd) de acucar refinado

4 colheres (sopa) de farinha de trigo

6 colheres (sopa) de coco ralado

4 colheres (sopa) de queijo ralado

2 colheres (sopa) de manteiga

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
5 ovos

Modo de fazer
Bater tudo no liquidificador. Assar em tabuleiro untado com manteiga.
Polvilhar com acucar refinado.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Refresco

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de polpa de araticum
1 xicara (chd) de agtcar

3 xicaras (chd) de dgua

Modo de fazer
Colocar todos os ingredientes no liquidificador. Bater e servir
gelado.

Rocambole
Ingredientes

Geléia de araticum
8 colheres (sopa) de dgua
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2 xicaras (chd) de actcar

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pé
5 ovos

Modo de fazer

Bater as claras com dgua em ponto de neve. Juntar as gemas e bater
mais. Colocar o actcar e continuar batendo. Acrescentar a farinha as
colheradas. Mexer com colher de pau, bem levemente. Colocar por
Ultimo o fermento e misturar bem devagar. Forrar o tabuleiro untado com
papel impermedvel, também untado. Assar em forno quente e
desenformar. Passar por cima a geléia e em seguida enrolar e polvilhar
com agucar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.

Sobremesa

Ingredientes

Compota de araticum

1 lata de polpa triturada

1 lata de leite condensado

1 litro de leite

4 gemas bem batidas

3 colheres (sopa) bem cheias de maisena

Modo de fazer

Juntar ao leite, as gemas, o leite condensado, a polpa e a
maisena dissolvida no leite. Levar ao fogo para engrossar,
mexendo continuamente com colher de pau. Untar um pirex
com a calda da compota de araticum. Colocar o creme e
cobrir com os gomos da compota. Levar a geladeira.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.
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Sorvete caseiro

Ingredientes

1 xicara e meia (chd) de polpa de araticum
1 xicara e meia (chd) de leite

5 colheres (sopa) de actcar

1 lata de creme de leite

Modo de fazer

Bater no liquidificador a polpa com o leite. Passar a mistura pela peneira
fina. Acrescentar o creme de leite e bater novamente. Levar ao congelador.
Acrescentar mais aglcar, se necessdrio.

Base para sorvete
Ingredientes

1 lata de leite condensado

1 litro de leite

1 xicara (chd) de actcar

1 colher (sobremesa) de liga neutra
1 colher (sopa) de sabor

Modo de fazer

Ferver o leite e deixar esfriar. Bater no liquidificador o actcar e a liga neutra.
Despejar numa vasilha de pldstico e levar ao freezer. No dia seguinte,
quebrar bem essa base. Bater na batedeira por cerca de dez minutos.

Observacao: acrescenta-se & base uma colher (sopa) de substancia com o sabor desejado
do sorvete.

Sorvete industrial

Ingredientes
2 litros de polpa de araticum
3 litros de dgua
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50 gramas de pé neutro
300 gramas de glucose
30 gramas de glintex

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

Observacéo: o rendimento dessa receita é de 5 litros.
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Processamento

Polpa

Os frutos de baru maduros apresentam coloracGo marrom e s@o
coletados no ch@o ou semi-maduros na drvore, no periodo de julho a
setembro (Tabela 1). Apés a coleta, lavar bem os frutos e deixar escorrer.
Com faca, raspar a polpa que também tem cor marrom, muito doce.
Pela textura de cera, torna-se dificil a retirada dessa polpa. Pode ser
consumida ao natural ou na forma de geléia e licor, servindo também
de alimento para bovinos.

Améndoa

Para retirar a améndoa, é necessdrio quebrar o caroco, muito duro,
com um martelo. Para obter certa quantidade de améndoas, o trabalho
é demorado, pois cada caroco contém apenas uma améndoa.
Recomenda-se quebrar apenas os frutos cujas améndoas deslizam-se
no seu interior. As améndoas sdo utilizadas para enriquecer paes, bolos
sorvetes, acompanhar aperitivos, ou ainda em doces ou pacoquinhas.

Os frutos maduros, possuem polpa consistente, ndo apresentando
portanto, problemas de transporte em qualquer tipo de recipiente.

Oleo

Para obtencdo do éleo, levar as améndoas ao forno ou fogdo para
torrar por aproximadamente uma hora. Triturd-las no piléo ou méquina,
até tornar uma massa esfarelada. Colocar essa massa numa panela na
proporcao de dois litros de dgua para trés de massa e uma pitada de
sal. Levar ao fogo, ferver, mexendo sempre para ndo grudar no fundo
da panela. Apés secar a égua, retfirar a panela do fogo. Com uma
concha retirar todo o éleo e colocd-lo em outra panela. Adicionar mais
dois litros de &gua fria & massa, sem levar ao fogo. Mexer e deixar o
resto do dleo vir & superficie. Retird-lo com uma concha e juntar ao
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outro éleo. Levar ao fogo para apurar. O éleo estard apurado quando,
ao colocar algumas gotas no fogo, ndo apresentar nenhum chiado.
Este 6leo é utilizado na alimentagdo humana. Os residuos que ficam no
fundo da panela podem ser aproveitados para a feitura de sabdo caseiro.

Aproveitamento
Baru salgadinho

Ingredientes

1 quilograma de améndoas torradas e sem pele
1 xicara (chd) de dgua

1 colher (sopa) de sal

Modo de fazer

Colocar as améndoas em um tabuleiro. Fazer a salmoura. Borrifd-la
sobre as améndoas e levar ao forno até secar toda a dgua. Servir como
tira-gosto, acompanhando aperitivos.

Bombom |

Ingredientes

100 gramas de améndoas de baru torradas
1 lata de leite condensado

Meia colher de manteiga

Modo de fazer

Colocar o leite condensado e a manteiga em uma panela.
Levar ao fogo brando e mexer sempre com uma colher de
pau até despregar do fundo da panela (ponto de enrolar).
Despejar em prato untado com manteiga. Deixar esfriar, sem
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endurecer. Depois de frio, cobrir cada améndoa com essa
massa formando bolinhas. Passd-las em aclcar cristal ou
chocolate granulado.

Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF.

Bombom crocante

Ingredientes

100 gramas de améndoas de baru torradas e trituradas
2 xicaras (chd) de actcar cristal

Chocolate em barra

Modo de fazer

Levar o aclcar ao fogo para derreter. Adicionar as améndoas trituradas
misturando bem. espalhar esta mistura em superficie lisa untada com
manteiga. Depois de fria passar rolo de madeira por cima para triturar.
Misturar com o chocolate derretido. Colocar em formas de bombons.
Levar ao congelador por 30 minutos ou & geladeira, por duas horas.
Desenformar e deixar por 24 horas. Embalar em papel-chumbo.

Observacéo: para o recheio desse bombom pode-se utilizar doces de: araticum, mangaba,
buriti ou cagaita.
Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF.

Cajuzinho

Ingredientes

1 medida de améndoas de baru torradas e trituradas
1 medida de rapadura raspada bem fina

50 gramas de coco ralado

Leite
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Modo de fazer

Juntar as améndoas trituradas com a rapadura e o coco.
Acrescentar o leite aos poucos e misturar bem até o ponto
de enrolar. Modelar em forma de cajuzinhos e colocar uma
améndoa inteira torrada simulando a castanha.

Docinho molhado

Ingredientes

100 gramas de améndoas de baru torradas e trituradas
Leite condensado

Meia colher (sopa) de manteiga

Modo de fazer

Misturar a manteiga ds améndoas trituradas. Adicionar aos pouco o leite
condensado até o ponto de enrolar. Untar as mé@os com manteiga e
enrolar as bolinhas. Colocar em vasilha untada com manteiga.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Pacoquinha

Ingredientes

2 xicaras (chd) de améndoas de baru torradas e sem peles
1 e meia xicara (chd) de farinha de milho ou de mandioca
1 xicara (chd) de rapadura (raspa fina) ou actcar

4 a 5 colheres (sopa) de leite

Modo de fazer
Misturar os ingredientes, menos o leite. Socar no pildo até
conseguir uma massa uniforme. Colocar numa vasilha e
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umedecer aos poucos com o leite. Colocar numa forma
untada com manteiga. Deixar a massa com espessura de
1,5 cm. Cortar em pedacos do tamanho desejado.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Pé-de-moleque

Ingredientes

4 xicaras (chd) de améndoas de baru torradas, sem peles e socadas
1 xicara (chd) de farinha de mandioca passada na peneira

1 colher (sopa) de manteiga

1 e meia rapadura

Cravo

Modo de fazer

Fazer um melado com a rapadura e dgua e coar. Levar ao fogo e quando
estiver no ponto de puxa retirar e bater bem. Acrescentar as améndoas,
a manteiga e a farinha. Adicionar cravo e bater mais um pouco. Espalhar
farinha em superficie lisa. Despejar o doce e cortar em pedacos, quando
estiver acucarado.

Rapadurinhas

Ingredientes
1 medida de améndoas de baru
2 medidas de rapadura raspada

Modo de fazer

Moer as améndoas ou socar no pildo, ou passar rapidamente
no liquidificador. Juntar a rapadura, as améndoas moidas e
levar ao fogo. Deixar dar o ponto de corte. Retirar do fogo,
bater bem e colocar em superficie lisa. Cortar as rapadurinhas.
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Recheio de bombom

baru

Ingredientes

100 gramas de baru torrado e moido
Leite condensado

Meia colher (sopa) de manteiga

Modo de fazer

Misturar a manteiga a farinha de baru. Adicionar o leite condensado aos
poucos até ponto de enrolar. Fazer bolinhas, colocando em vasilha
untada com manteiga.

Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF
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Processamento

e Polpa

Os frutos jovens de buriti possuem escamas com coloragdo marrom-
clara. Os maduros, com escamas escuras, quase negras. Eles caem do
cacho, de outubro a marco (Tabela 1) e devem ser coletados no chéo.
Logo que caem apresentam escamas muito aderentes & polpa dura.
Como o buriti é tipico de drea Umida, é hdbito da regido deixar os frutos
nas lagoas para amolecer a polpa. Como nem sempre dispde-se desse
ambiente, deve-se coletd-los, lava-los bem e colocé-los em vasilhames
com égua. Outra técnica mais prdtica é colocar os frutos em sacos
pldsticos, sem dgua, amarré-los e deixé-los em ambiente fechado. Depois
de aproximadamente dois a quatro dias, a polpa amolece. Com uma
colher ou faca, retiram-se as escamas e logo em seguida a polpa
amarelo-alaranjada. Com essa polpa pode-se fazer geléia, doces
pastosos ou em tabletes, sorvetes, picolés. Na regi@o ela é conservada
por meio de congelamento. Se for grande a producéo deve-se retirar a
polpa do carogo sob a forma de raspas. Levar ao sol para secar e
conservar em vasilhames. Essa polpa seca pode ser reidratada com
leite ou dgua e ser utilizada para os mesmos fins que a polpa fresca.

E grande o volume de améndoas que gera dessa atividade. Essas
améndoas sdo muito duras e ainda sabe-se pouco sobre seu uso. Na
regido de Formosa do Rio Preto, BA, apés retirada a polpa, as améndoas
sdo amontoadas ao ar livre, em local sombreado e Umido. Depois de
aproximadamente trés meses, elas amolecem um pouco e servem de
racGo para suinos que também consomem a camada branca que a
envolve.

O transporte desses frutos, apanhados no chéo, logo depois de sua
queda, seja em caixas pldsticas ou outro recipiente, ndo apresenta
problema visto que as escamas ndo soltam facilmente. Entretanto, a
polpa amolecida favorece a perda das escamas com mais facilidade,
expondo-a & contaminagdo. Nesse caso, recomenda-se colocé-las em
caixas pldsticas, em camadas e entre essas camadas usar material flexivel.
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e Oleo da polpa e da améndoa

Para obter o 6leo da polpa, mistura-se em uma panela de boca larga, a
polpa com dgua e leva-se ao fogo. Deixar ferver e retirar do fogo. Com
uma concha coletar o éleo da superficie e apurar, desse modo obtém-
se um oleo de coloracdo amarelo-alaranjada. Outra técnica mais
eficiente seria extrair o éleo por meio da prensa que conservaria as
caracteristicas do produto. Pela literatura, sabe-se que as améndoas
fornecem 48% de 6leo amarelo-claro.

Aproveitamento
Bombom

Ingredientes

1 lata de leite condensado

Meia colher (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de leite

3 colheres (sopa) de chocolate branco, raspado

Modo de fazer

Fazer um brigadeiro branco levando todos os ingredientes ao fogo baixo.
Mexer sempre até desprender do fundo da panela. Despejar em vasilha
untada com manteiga. Passar manteiga também por cima para néo
criar crosta. Deixar esfriar.

Montagem do bombom
Fazer bolinhas com doce de buriti. Cobrir com o brigadeiro branco.
Depois de 24 horas passar no fondant.

Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF.
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Creme

Ingredientes
3 xicaras (chd) de polpa fresca de buriti
1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Passar a polpa na peneira. Bater muito bem os ingredientes
no liquidificador. Levar ao congelador. Servir gelado.

Observacdo: esse creme é muito usado em Barreiras, BA . Pode também ser
feito com a polpa desidratada.

Doce pastoso

Ingredientes

1 medida de raspas de buriti ou polpa fresca
2 medidas de aclcar

1 e meia xicara (chd) de dgua ou leite

Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes. Levar ao fogo em uma panela. Mexer até
aparecer o fundo da panela. Esfriar e colocar em frasco de vidro de
boca larga.

Observacao: se o buriti estiver em raspas (desidratado), deve-se colocé-lo de molho na
véspera e no dia seguinte passar pela maquina ou peneira.

Doce em tablete |

Ingredientes
Polpa de buriti
Rapadura ou actcar: duas medidas para uma de polpa

£
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Modo de fazer

Passar a polpa pela peneira. Acrescentar a rapadura ou
acucar na proporgéo indicada acima. Levar ao fogo e mexer
até aparecer o fundo da panela. Tirar do fogo e bater até
obter consisténcia dura. Colocar em superficie lisa e cortar
em tabletes.

Sugestdes: se o buriti estiver em raspas (desidratado), deve-se colocd-lo de
molho na véspera, e no dia seguinte passar pela maquina ou
peneira. Colocar esse doce em pldstico e acondiciond-lo em
caixinhas confeccionada com o talo (peciolo) da folha do buriti.

Doce em tablete Il

Ingredientes

1 medida de polpa de buriti

2 medidas de rapadura ou actcar
2 medidas de leite

Modo de fazer

Fazer um doce de leite ralo em panela grossa ou tacho. Acrescentar a
polpa e misturar bem. Levar ao fogo baixo mexendo sempre até alcancar
o ponto desejado (quando formar bolinhas na dgua). Retirar do fogo,
bater bem, espalhar em superficie lisa e cortar os tabletes.

Observacéo: Deve-se ter cuidado pois o doce de buriti respinga muito quando estd no fogo.

Pacoquinha

Ingredientes
3 xicaras (chd) de raspas de buriti desidratado (seco)
1 e meia xicara (chd) de farinha de mandioca rapadura a gosto
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Modo de fazer

Colocar no pildo ou liquidificador a farinha, a rapadura e
as raspas de buriti. Socar ou triturar até formar uma massa
homogénea.

Sembereba

Ingredientes
Polpa de buriti
Rapadura ou actcar
Leite

Modo de fazer
Passar a polpa do buriti em peneira fina. Colocar no liquidificador com
a rapadura e o leite. Bater bem e servir gelada.

Observacao: essa bebida sem leite é usada pelos indios Carajés em Goids e Tocantins.

Sorvete caseiro

Ingredientes

1 xicara e meia (chd) de polpa de buriti
5 xicaras (chd) de leite

2 xicaras (chd) de acicar

Modo de fazer

Colocar todos os ingredientes no liquidificador, bater bem.
Levar ao congelador por mais ou menos cinco horas. Para o
sorvete ficar mais cremoso, tornar a bater. Levar novamente ao
congelador.

£






Cagaita
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Processamento

e Suco

Os frutos da cagaita possuem coloracdo amarela quando maduros.
Sao coletados da drvore no periodo de setembro a novembro (Tabela 1).
Para obtencdo do suco, apés a lavagem, deixd-los escorrer. Com as
md&os, macerd-los e espremé-los em peneiras sobre vasilhame de boca
larga (bacia ou balde pléstico). Na peneira ficam retidas as cascas e
sementes e no vasilhame o suco que pode ser imediatamente utilizado
em refresco, sorvetes, geléias, pudins e pavés. Pode ser acondicionado
em sacos plésticos e conservado sob refrigeracao.

Os frutos semi-maduros (de vez) possuem colorac@o verde-amarelada,
s@o apropriados para fazer doces em compota, adequados para
acompanhar sorvetes, pavés. Depois de lavados e escorridos, sdo
cortados ao meio e retiradas as sementes. Assim, podem também ser
conservados sob refrigeracao.

O transporte dos frutos maduros requer cuidado. Como eles possuem
mais de 90% de suco e tém pelicula muito delicada, sugere-se
processamento ou congelamento rdpido.

Aproveitamento

Bombom
Ingredientes

1 lata de leite condensado
1 pacote de coco ralado
2 gemas

Manteiga
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cagaita

Modo de fazer

Fazer um doce de coco levando ao fogo todos os ingredientes. Mexer
sempre até desprender do fundo da panela. Deixar esfriar em vasilha
untada com manteiga. Passar manteiga também na superficie do doce
para ndo criar nata.

Montagem do bombom
Fazer bolinhas com doce de cagaita. Cobri-las com o doce de coco.
Deixar descansar por 24 horas. Passar em chocolate derretido

Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF.

Compota

Ingredientes

1 quilograma de cagaitas semimaduras (de vez)
1 quilograma de actcar

Canela em pé

Modo de fazer

Lavar bem as frutas e deixar escorrer em peneira. Parti-las ao
meio retirando as sementes (cumbuquinhas). Colocd-las
rapidamente em dgua fervente e logo depois deixar escorrer.
Numa panela, fazer uma calda em ponto de puxa. Colocar
dentro as frutas e permanecer no fogo por 15 minutos.
Retirar do fogo, deixar esfriar e guardar em frascos de boca
larga, esterilizados.

Compota ao creme

Ingredientes
Compota de cagaita

2 claras
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Modo de fazer

Ferver a calda da compota. Colocé-la aos poucos (fervente) sobre as
claras batidas em neve. Mexer sem parar até ficar bem cremosa e
homogénea. Forrar o fundo de um pirex com as cumbuquinhas da com—
pota. Cobrir com o creme e decorar também com elas. Levar & geladeira.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Doce cascéo

Ingredientes

Meio quilograma de cumbuquinhas de cagaita
1 xicara (chd) de dgua

3 xicaras (chd) de acicar

Modo de fazer

Fazer uma calda bem grossa com égua e agtcar. Colocar
dentro as frutas. Mexer até dar o ponto de puxa. Colocar em
tabuleiro untado e deixar esfriar. Enrolar as bolinhas ou
retirar as colheradas.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Geléia |

Ingredientes

2 e meio quilogramas de polpa de cagaita
1 colher (sobremesa) de pectina

400 gramas de aglcar

Modo de fazer
Levar ao fogo a polpa, o aglcar e a pectina. Mexer de vez em quando, até
dar ponto de fio reto. Acondicionar em frascos de boca larga, esterilizados.

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.
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Geléia Il

Ingredientes

Meio quilograma de frutas de cagaita
1 litro de dgua fria

AcuUcar

Modo de fazer

Lavar bem as cagaitas e colocar para cozinhar em dgua.
Deixar esfriar e passar em peneira fina. Medir as xicaras de
caldo e juntar quantidade igual de acicar. Levar ao fogo até
alcancar o ponto.

Observacédo: obtém-se o ponto certo quando molhar o dedo polegar num
pouco de calda e juntar o dedo indicador e afastar. Se tornar
um fio mole, estd no ponto.

Fonte: Eliane Perraud, Embrapa Cerrados, Brasilia, DF.

Pavé

Ingredientes

Compota de cagaita

3 colheres (sopa) de agtcar

200 gramas biscoito champagne
1 lata de leite condensado

1 lata de leite

1 guarand médio

4 ovos

Modo de fazer

Em fogo brando, fazer um creme com o leite, as gemas e o leite
condensado. Num pirex colocar a compota e os biscoitos umedecidos
em guarand. Cobrir com o creme. Bater bem as claras em neve com o
acucar e espalhar por cima do creme. Levar & geladeira.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF



cagaita 53

Pectina caseira

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de pele branca de laranja
4 e meia xicaras (chd) de dgua

2 colheres (sopa) de suco de liméo

Modo de fazer

Retirar a casca da laranja, alcancando a pele branca. Moer
essa parte branca em mdquina de moer carne ou bater no
liquidificador. Leva-la ao fogo com a dgua e o suco de limao.
Deixar ferver, diminuindo até a terca parte. Coar, spremendo
bem. Guardar em frascos de vidro, esterilizados.

Observacado: a pectina é essencial para dar o ponto de geleificacdo de
polpas de frutas pobres nessa substéncia como abacaxi,
laranja, tfangerina, meldo; as que normalmente sdo ricas em
pectina como péssego, macd, morango ndo precisa
acrescentar pectina para feitura de galéias.

Pudim

Ingredientes

1 lata suco de cagaita
1 lata leite

1 lata leite condensado
6 ovos

Modo de fazer
Bater todos esses ingredientes no liquidificador. Colocar em forma
caramelada. Assar no forno em banho-maria. Levar ¢ geladeira.
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Musse

Ingredientes

1 lata de suco de cagaita
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite

Modo de fazer
Bater todos os ingredientes no liquidificador. Colocar num
pirex e levar & geladeira. Servir gelado.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Refresco

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de polpa de cagaita
3 xicaras (chd) de dgua

1 xicara (chd) de actcar

Modo de fazer
Bater todos os ingredientes no liquidificador. Servir gelado.

Sorvete caseiro

Ingredientes
1 e meio litro de suco puro de cagaita
1 lata de leite condensado

Modo de fazer

Depois de lavados, esmagar os frutos e passd-los pela
peneira. Colocar o suco no liquidificador com uma lata de
leite condensado. Bater bem e levar ao congelador.
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Processamento

Suco e polpa

A coleta dos cajuis bem maduros, seja de arvores ou de touceiras baixas
é de setembro a dezembro (Tabela 1). Para obtencé@o de suco e polpa,
separar o pseudofruto da castanha. Lavé-los bem e deixd-los escorrer.
Com faca, cortar as extremidades e furar com garfo ou palito e espremer
um pouco com as maos ou ligeiramente em espremedor de batata. Se
for grande a quantidade de cajui a ser processada, deve-se usar a prensa
de processamento de mandioca. Dessa maneira, separa-se o suco da
polpa. O suco é utilizado em refrescos e bebidas, e a polpa em compotas

e doces.

Améndoa

Para obtencéo das améndoas, depois de separadas do pseudofruto, as
castanhas sé@o levadas ao sol para secar. Colocar em tabuleiros ou
assadeiras de preferéncia com orificios no fundo. Fazer uma pequena
fogueira com pedras ao redor e af colocar a assadeira. A chama passa
pelas castanhas e é mantida pelo 6leo que delas sai. Deixar com essa
chama até que fiquem escuras. Nessa fase, jogar areia para apagar a
chama ou retirar do fogo. Deixar esfriar e quebrar. Essa técnica é
tradicional e requer muito cuidado porque utiliza fogo e as castanhas
ao serem torradas soltam éleo inflamavel. Por isso, recomenda-se que
esse processamento seja realizado ao ar livre e em hipétese alguma
dentro de casa ou apartamento. Em grandes quantidades de castanha,

deve-se buscar outra alternativa.
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Aproveitamento

Améndoa salgadinha

Ingredientes

1 quilograma de améndoas torradas
1 xicara (chd) de dgua

1 colher (sopa) de sal

Modo de fazer

Fazer a salmoura. Borrifd-la sobre as améndoas e levar ao forno brando
até secar toda dgua.

Aperitivo

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de caldo de cajui
Aclcar & vontade

1 cdlice de gim

Agua e gelo picado

Modo de fazer
Misturar bem todos os ingredientes. Servir gelado.

Batida

Ingredientes

1 parte de suco de cajui
3 partes de aguardente
1 parte de actcar

Gelo & vontade
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Modo de fazer
Retirar o suco dos cajufs espremendo-os. Bater fodos os ingredientes no
liquidificador e servir em seguida.

Capilé

Ingredientes

Suco de cajui

Acucar

1 litro de dgua gelada

Modo de fazer

Misturar o acucar ao suco de cajui. Levar ao fogo até obter
um extrato ndo muito forte. Diluir duas colheres (sopa) desse
extrato em um litro de dgua gelada. Adicionar gelo e servir.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.

Compota

Ingredientes
Caijuis maduros
Calda de actcar rala
Cravo ou canela

Modo de fazer

Ap6s a retirada das castanhas, lavar os cajuis e cortar as extremidades.
Espremé-los rapidamente, para tirar um pouco do suco. Deixé-los de
molho em dgua fria por um dia. No dia seguinte, colocd-los na calda e



60 cajui

levar ao fogo brando. Pingar égua fervente para tornar o doce
avermelhado. Deixar ficar na calda por um ou dois dias. Armazenar a
compota em frascos esterilizados e bem fechados.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.

Coquetel

Ingredientes

3 xicaras (chd) de suco de cajui

3 xicaras (chd) de suco de limao

1 e meia xicara (chd) de dgua mineral
1 e meia xicara (chd) de vinho branco

Modo de fazer
Colocar todos os ingredientes num frasco, agitar muito bem
e servir gelado.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.

Doce tipo ameixa

Ingredientes
Caijuis sem castanhas
Favas de baunilha
Acucar

Modo de fazer

Furar bem os cajuis para sair todo o caldo. Deixé-los em dgua de um dia
para o outro, tfrocando-a de vez em quando. No dia seguinte, levar ao
fogo baixo com a dgua, a baunilha e o actcar. Colocar, de vez em



cajuf

quando, aos poucos, dgua fervente, para escurecé-los, até que fiquem
cor de ameixa (os cajuis devem ficar flutuando na calda). Colocé-los no
escorredor, depois em uma peneira, cobri-los com um pano, deixando-os
assim durante dois dias. Passar os cajuis em calda de aglcar bem grossa.
Guardd-los em camadas intercaladas com as favas de baunilha em
frascos esterilizados e bem fechados.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatal, GO.

Mel

Fritada de maturi*

Ingredientes

Améndoas de cajuis verdes

Tomate, pimentdo, cheiro-verde, cebola, alho
Pimenta-do-reino

Sall

Oleo

Ovos

Modo de fazer

Retirar as améndoas das castanhas dos cajuis verdes. Juntar
todos os temperos. Refogar no éleo quente e deixar secar a
dgua. Arrumar num pirex untado, cobrir com ovos batidos e
levar ao forno.

Observacdo: maturi* - nome indigena dado & améndoa jovem e mole do
cajui, antes do desenvolvimento do pedinculo.

Ingredientes
Cajuis bem maduros
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Modo de fazer

Lavar bem e extrair o suco dos cajuis. Leva-lo ao fogo até apurar isto &,
quando apresentar consisténcia viscosa, de coloracdo escura,
caracteristica desse mel. Acondiciond-lo em frasco esterilizado.
Observacado: esse mel pode ser usado como alimento estimulante do apetite ou remédio

contra anemias e gripes.

Fonte: EMBRATER

Muqueca de maturi

Ingredientes

Porcdo de maturis

Camarao seco

Azeite de dendé

Leite de coco

Cheiro-verde, pimentao, cebola, alho
Sal, pimenta-do-reino, 6leo

Modo de fazer

Retirar as améndoas das castanhas dos cajuis jovens. Juntar
todos os temperos e refogar em éleo quente. Acrescentar o
camardo, o leite de coco e deixar cozinhar. Servir com arroz.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinéria Goiana.

Sorvete caseiro

Ingredientes

Cajuis bem maduros e sem castanhas
Acucar

Agua
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Modo de fazer

Lavar os cajuis e cortar as extremidades. Furar com palito e espremer,
retirando o suco. Para cada xicara (chd) de suco obtido, juntar duas
xicaras (chd) de dgua. Adocar & vontade e coar em pano fino. Levar ao
congelador e quando endurecer, retirar e bater vérias vezes.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.

Torta de améndoas

Ingredientes

2 xicaras (chd) de améndoas de cajui
400 gramas de biscoito champagne
Meia garrafa de vinho doce ou licor
250 gramas de aglcar

125 gramas de manteiga

1 lata de creme de leite

Meio litro de leite

3 gemas

Modo de fazer

Bater a manteiga com o acicar até ficar cremosa. Colocar as
gemas tornando bater bem. Colocar metade das améndoas
moidas e por Ultimo o creme de leite gelado e sem soro.
Armar num pirex: uma camada de biscoitos embebidos no
vinho ou licor, misturados ao leite; uma camada de creme e
assim por diante, sendo a Ultima de creme. Esmagar o resto
das améndoas e colocar por cima da Gltima camada. Servir
gelada.
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Vinho

Ingredientes

1 litro de cajui sem castanhas

1 e meia xicara (chd) de calda grossa de actcar
1 e meia xicara (chd) de élcool

Modo de fazer

Lavar bem os cajuis, deixando-os escorrer em peneira. Misturar o dlcool
a calda grossa. Colocar os cajuis dentro da mistura. Deixar em infuséo
por cerca de seis meses. Coar e filtrar em funil com algodao

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de curriola possuem coloracdo esverdeada. Sao
coletados de setembro a dezembro (Tabela 1). Para obtencéo da polpa
lava-los bem e deixd-los escorrer. Cortd-los com faca ao meio retirando
a semente e o arilo que a envolve. Em seguida, lavar bem para retirar
todo latex. Com uma colher, raspar a polpa esbranquicada que pode
ser utilizada em bebidas doces e geléias. Para conservar, acondicionar
em sacos pldsticos sob refrigeracao.

Aproveitamento
Batida

Ingredientes

3 xicaras (chd) de polpa de curriola
2 xicaras (chd) de aguardente

1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Bater esses ingredientes no liquidificador. Adicionar gelo e servir.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Geléia

Ingredientes

Meio litro de polpa de curriola
Meio litro de acucar

1 xicara (chd) de dgua
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Modo de fazer

Levar estes ingredientes ao fogo. Mexer até dar ponto de
geléia.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.
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Processamento

e Polpa

F processada de modo semelhante ao da cagaita.

Aproveitamento
Batida

Ingredientes

1 xicara (chd) de suco de gabiroba

3 colheres (sopa) de leite condensado
1 xicara (chd) de aguardente

Modo de fazer

Bater todos esses ingredientes no liquidificador. Adicionar gelo e servir.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.

Doce em tablete

Ingredientes

2 xicaras (chd) de suco de gabiroba
3 e meia xicaras (chd) de aclcar

1 xicara (chd) de dgua

2 xicaras (chd) de leite

5 gemas

3 claras
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Geléia |

Modo de fazer

Fazer uma calda com a dgua e o aclcar em ponto de mel.
Bater ligeiramente as claras e as gemas numa tigela. Adicionar
o leite e a calda deixando cozinhar por cinco minutos. Acres—
centar o suco de gabiroba e mexer até aparecer o fundo da
panela. Despejar em tabuleiro polvilhado com agtcar. Cortar
os tabletes.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Ingredientes
5 litros de gabirobas
Aglcar a gosto

Modo de fazer

Lavar, deixar escorrer e espremer as gabirobas passando-as pela
peneira. Medir o suco e usar a mesma quantidade de acicar. Levar tudo
ao fogo e mexer continuamente com uma colher de pau até o ponto de
geléia. Acondicionar em vidros esterilizados.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Geléia Il

Ingredientes

2 litros de gabirobas maduras
1 e meia xicara (chd) de actcar
2 litros de dgua
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Modo de fazer

Extrair a polpa e as sementes. Cozinhd-las com dgua,
deixando que o volume reduza & metade. Coar o liquido,
adicionar o agtcar e levar ao fogo. Deixar cozinhar até o
ponto de geléia.

Fonte: EMBRATER

Sorvete

Ingredientes

1 xicara (chd) de suco de gabiroba
1 xicara (chd) de actcar

1 xicara (chd) de leite

3 ovos

Modo de fazer

Levar ao fogo o suco, com o aglcar, as gemas e o leite para rdpida
coccdo. Levar a mistura ao congelador por trés horas. Bater no
liquidificador e voltar a gelar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de guapeva possuem coloracGo amarela e s@o
coletados de outubro a marco (Tabela 1). Lava-los e deixa-los escorrer,.
Corté-los com a faca ao meio, retirando a semente e o arilo que a
envolve. Em seguida, lavar bem para retirar todo Igtex. Com uma colher,
raspar a polpa esbranquicada que pode ser utilizada em bebidas doces
e geléias. Para conservar, acondicionar em sacos plésticos sob

refrigeracdo.

Aproveitamento

Doce

Ingredientes

8 copos da polpa de guapeva
8 copos de aglcar

17 copos de dgua

Modo de fazer

Partir os frutos e retirar as sementes. Extrair a polpa com uma colher.
Lavé-la varias vezes. Dissolver o agGcar na dgua e levar ao fogo.
Acrescentar a polpa, continuar no fogo até dar o ponto.

Fonte: Maria dos Reis Canedo, Brasilia, DF.
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Processamento

Polpa

Os frutos maduros de coloracdo amarelo-esverdeada séo coletados no
chdo, de novembro a janeiro (Tabela 1). Para obtencéo de polpa, os
frutos sadios devem ser selecionados, lavados e deixados para escorrer.
Em seguida, retirar com faca a casca que os envolve. Logo apés sdo
macerados na peneira sobre vasilhame (balde ou bacia de pldastico). Na
peneira ficam retidos os carocos e os residuos das cascas. Da polpa
extraida pode-se fazer vitaminas, sorvetes, refrescos. Para conservar reco—
menda-se acondiciond-la em sacos pldsticos sob refrigeracéo.

O transporte dos frutos maduros ndo apresenta problema, visto que
possuem revestimento fibroso consistente.

Améndoa

Para obtenc@o de améndoa, os carocos que ficaram retidos na peneira
sGo levados ao sol para secar. Depois de secos sdo facilmente quebraveis
e deles sdo retiradas as améndoas muito moles e com alto teor de éleo.

Oleo

O processo de extracdo de 6leo das améndoas é igual ao do baru.

Palmito

Para obter o palmito, procede-se assim: a planta apés ser arrancada
do solo, s@o retiradas as folhas e os restos de bainha. Isto é o que se
denomina cabeca e é a maneira como é comercializada, podendo ficar
até um més nessas condicées. Para alcancar o palmito, que é a parte
mole e comestivel do estipe (caule), retira-se com faca, de fora para
dentro, todo o material fibroso que o envolve. Depois de localizado,
cortd-lo em fatias finas deixando-as cair em dgua com liméo para que
ndo figuem escuras. Levar ao fogo para cozinhar e deixar escorrer. Refogar
em bleo e temperos sendo este refogado a base para varios modos de
aproveitamento da gueroba como tortas salgadas, pastéis e empaddes.
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Foi observado na regido que, por volta de quatro anos de cultivo, |G se
pode arrancar a gueroba para extracdo do palmito. Nessa época, o
rendimento alcanca aproximadamente meio quilograma de palmito o
que corresponde a menos de 5% da planta. Portanto, deve-se buscar
alternativas para uso das outras partes. Sugerem-se o uso das folhas na
alimentacdo do gado; as partes mais fibrosas préximas ao palmito em
subprodutos para alimentacdo humana como molhos para carnes e
peixes ou patés, farinhas e sopas.

O palmito fatiado pode ser guardado em conserva.

Aproveitamento
Empadéo goiano

Massa

Ingredientes

1 quilograma de farinha de trigo
2 xicaras (chd) de banha derretida
1 e meia xicara (chd) de salmoura

Modo de fazer

Misturar a farinha de trigo com os ovos. Enquanto se amassa, salpicar a
salmoura e acrescentar a banha as colheradas. Deixar parte dessa banha
para abrir a massa. Depois de bem amassada, deixar descansar por
uma hora. Dividir a massa em trés partes e abrir com rolo de madeira
(quanto mais fina a massa, melhor). A medida que se abre, colocar
banha em cima e espalhar com o rolo. Fazer um canudo enrolando a
primeira porcdo na segunda e essas duas na terceira. Cobrir com folha
de bananeira ou pano Umido e deixar na geladeira durante toda a noite.
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Retirar da geladeira e cortar a massa com faca, em vérios pedacos. Abrir
com rolo e cobrir as formas, deixando parte da massa para cobertura.
Colocar no fundo de cada uma, o pdo amanhecido com duas colheres
(sopa) de molho. Em seguida, acrescentar os demais ingredientes e por
cima o cheiro-verde. Fechar cada empadédo com a outra parte da massa.
Depois de fechadas, pincelar com gema misturada ao leite para dourar.
Levar ao forno quente, até ficarem douradas e manchadas de preto. Nao
deixar demorar muito tempo no forno para néo ficarem duras e secas.

Recheio

Ingredientes

Refogado de gueroba

1 frango refogado com todos os temperos
LingUica ou lombo de porco fritos

1 dUzia de ovos cozidos, em rodelas

1 queijo-de-minas cortado em cubinhos

2 pées amanhecidos

2 quilogramas de tomate maduros em molho

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Empadédo simples

Ingredientes

Refogado apimentado de gueroba com frango
1 xicara (chd) de dleo

3 xicaras (chd) de leite

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

3 colheres (sopa) de queijo ralado

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de fermento em pé

Ovo
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Modo de fazer

Bater os ingredientes no liquidificador, menos o refogado.
Untar as formas e cobrir a parte interna com a massa.
Colocar o recheio de gueroba com frango ou camaréo.
Fechar os empadées e pincelar com gema.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.

Omelete

Ingredientes

Refogado de gueroba

4 ovos

1 colher (sopa) de maisena
Pimentéo, cheiro-verde
Bacalhau ou peixe seco

Modo de fazer

Fazer um refogado de gueroba com bacalhau. Bater as claras em neve,
juntar as gemas e continuar batendo. Acrescentar a maisena, misturando
bem. Despejar aos poucos essa massa na frigideira ou omeleteira com
6leo quente. Colocar no centro da massa o refogado. Dobrar a omelete,
para recobrir o recheio. Colocar num prato e decorar com rodelas de
ovos, cheiro-verde. Servir quente.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles — Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Pastelzinho

Ingredientes
Refogado de gueroba
Meio quilograma de farinha de trigo
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2 colheres (sopa) de gordura
Agua e sal
1 ovo

Modo de fazer

Esquentar bem a gordura e escaldar a farinha de trigo.
Acrescentar o ovo, misturar e aos poucos colocar salmoura.
Amassar bem e deixar descansar. Abrir a massa com rolo,
cortar e rechear os pastéis. Fritar em 6leo quente.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Refogado com arroz

Ingredientes
Meio quilograma de palmito de gueroba
1 quilograma de arroz

Modo de fazer

Refogar a gueroba com temperos. Acrescentar o arroz e refogar bem.
Acrescentar dgua e deixar cozinhar. Depois de pronto, colocar cheiro-
verde. Servir quente, acompanhando carnes.

Observacéo: neste refogado, pode-se acrescentar galinha caipira e transformd-lo em
galinhada.

Sorvete caseiro

Ingredientes

Meio copo de polpa de frutos maduros de gueroba
3 xicaras (chd) de leite

1 xicara (café) actcar
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Modo de fazer

Lavar os frutos e deixar escorrer. Com faca, descascd-los e

extrair a polpa. Passd-la pela peneira e bater bem no liqui—
dificador com os outros ingredientes. Levar ao congelador.

Tigelada

Ingredientes

1 quilograma de palmito de gueroba

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de manteiga

Caldo de 1 liméo

6 ovos

Extrato tomate

Cheiro-verde, cebola, pimenta-de-cheiro
Sal, pimenta-do-reino

Modo de fazer

Fazer um refogado de gueroba. Bater as claras em neve, juntando depois
as gemas, batendo mais um pouco. Acrescentar a farinha de trigo, a
manteiga, sal e demais temperos. Untar uma forma, colocar a gueroba
misturada com o ovo batido e levar ao forno. Depois de assada, cobrir
com molho de tomate, salpicar cheiro-verde.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culundria Goiana.

Torta com piqui

Ingredientes

1 gueroba fatiada e cozida

2 colheres (sopa) de polpa de piqui
2 colheres (sopa) de éleo

5 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em pé



gueroba

1 colher (sopa) de folha de mandioca em pé
2 tomates maduros bem picados

1 pitada de urucum

Sal, pimenta, cebola e cheiro-verde a gosto
4 ovos

Modo de fazer

Numa vasilha, acrescentar & gueroba refogada: a farinha de
trigo, o piqui, o 6leo, os ovos, a folha de mandioca e o
tomate. Misturar bem e acrescentar os temperos, mexendo
sempre. Por Gltimo, adicionar o fermento. Colocar no
tabuleiro e levar ao forno para assar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Torta cremosa |

Massa

Ingredientes

Meia xicara (chd) de leite quente
tablete de caldo de carne
xicara (chd) de margarina

1

1

1 xicara (chd) de maisena

1 xicara e meia (chd) de farinha de trigo
1

colher (café) de fermento em pé

Modo de fazer

Misturar o leite com o caldo de carne. Juntar a margarina, a maisena, o
fermento e a farinha de trigo. Amassar bem. Dividir a massa em duas
partes.
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Recheio

Ingredientes

Refogado de gueroba

1 colher de sopa de margarina
2 tomates picados

2 tabletes de caldo de galinha
2 colheres (sopa) de maisena
2 xicaras (chd) de leite

1 gema para pincelar

Modo de fazer

Aquecer a margarina, refogar os tomates e juntar o caldo de galinha.
Adicionar ao refogado e misturar bem. Juntar a maisena dissolvida no leite e
sem parar de mexer, deixar cozinhar. Abrir a primeira parte da massa numa
assadeira e rechear. Abrir com rolo de madeira a outra metade da massa e
fechar a torta. Pincelar com gema e assar em forno quente até dourar.

Fonte: Maria dos Reis Canedo, Brasilia, DF

Torta cremosa |l

Ingredientes

Refogado de gueroba

2 xicaras (chd) de leite

4 xicaras (café) de manteiga

4 xicaras (chd) de farinha de trigo

4 colheres (sopa) de fermento em p6
4 ovos

Modo de fazer

Bater no liquidificador os ingredientes menos a gueroba.
Despejar metade da massa em tabuleiro untado. Cobrir a
torta com o restante da massa. Se desejar, salpicar farinha
de rosca com queijo ralado.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinéria Goiana.
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Vitamina

Ingredientes

Meio copo de polpa de frutos de gueroba
2 copos e meio de leite

1 xicara (café) de actcar

Modo de fazer
Passar a polpa pela peneira. Bater no liquidificador com o
leite e actcar. Servir gelado ou natural.






Jaracatia
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de cor amarela semelhantes ao mamaéo, séo
coletados na darvore ou no chdo, de janeiro a marco (Tabela 1). Para
obtencao de polpa lavé-los bem, deixando escorrer. Parti-los ao meio,
retirando as sementes. Com uma colher, retirar a polpa que pode ser
usada imediatamente para a feitura de geléias, rosquinhas. Essa polpa
pode ser conservada em sacos pldsticos sob refrigeracao.

Como os frutos s@o pereciveis e sua casca fina, devem ser acondicio—
nados em caixas pldsticas em camadas, colocando, entre elas material
flexivel.

Aproveitamento
Rosquinha

Ingredientes

2 xicaras (chd) de polpa de jaracatia

2 xicaras (chd) de manteiga

2 xicaras (chd) de acicar

Meio litro de dgua morna

1 colher (chd) de fermento biolégico

1 e meio quilograma de farinha de trigo
1 pitada de sal

1 ovo

Modo de fazer

Misturar meio quilograma de farinha de trigo com o leite, o fermento e
deixar crescer. Juntar os demais ingredientes & massa e sovar. Fazer as
rosquinhas, colocar em forma untada. Levar ao forno brando.

Fonte: Estacd@o Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.
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Processamento

e Polpa farindcea

Os frutos maduros de jatobd, de cor escura, sdo coletados de setembro
a dezembro (Tabela 1). Depois da coleta, lava-los e deixd-los escorrer.
Com pequenos golpes de martelo ou faca, pode-se quebra-los refirando
as sementes envolvidas pela polpa amarela. Com uma faca ou colher
raspa-se essa polpa. Em seguida, passa-se pelo pildo ou liquificador e
depois pela peneira. Obtém-se assim, uma farinha adocicada e com
forte aroma. Essa polpa farindcea pode ser utilizada em bolos, paes,
bolinhos fritos, mingaus, dentre outras iguarias. Pode ser utilizada
imediatamente ou conservada em sacos pldsticos.

A extracdo manual é facil e répida para pequenas quantidades. Como
o volume de cascas é considerdvel, deve-se buscar alternativas para seu
uso. O fransporte desses frutos ndo requer cuidados, visto que a casca
é dura e pode ser feito em sacos.

Aproveitamento

Bolacha |

Ingredientes

1 xicara (chd) de farinha de jatobd

3 e meia xicaras (chd) de farinha de trigo
1 e meia (chd) de actcar

1 xicara (chd) de maisena

1 lata de creme de leite

3 colheres (sopa) de margarina

1 e meia colher (sopa) de fermento em pé
1 pitada de sal

3 ovos
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Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes. Enrolar a massa, formando anéis finos.
Passar aclcar com canela em um dos lados. Assar em forno médio
(150°C) por aproximadamente 30 minutos.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF

Bolacha I

Ingredientes

4 xicaras (chd) de farinha de trigo integral
4 xicaras (chd) de farinha de jatobd

2 xicaras (chd) de acUcar mascavo

2 colheres (sopa) de fermento em pé

Leite

1 pitada de sal

4 ovos

Modo de fazer

Juntar os ovos, a manteiga e o aclcar, bater bem. Acrescentar
aos poucos os outros ingredientes. Leite o bastante para a
massa ficar no ponto de enrolar. Deixar descansar por quinze
minutos. Enrolar em formas variadas e levar ao forno.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Bolacha I

Ingredientes

400 gramas de farinha de jatobd
400 gramas de maisena

2 colheres (sopa) de manteiga
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1 colher (sopa) de fermento em pé
1 lata de leite condensado
2 ovos

Modo de fazer

Amassar todos os ingredientes. Abrir a massa com o rolo deixando-a na
espessura de meio centimetro. Cortar as bolachas e colocd-las em forma
enfarinhada. Levar ao forno até dourar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Bolinhas

Ingredientes

1 medida de jatobd

1 medida de rapadura raspada bem fina ou actcar mascavo
Agua

Modo de fazer

Levar ao fogo a rapadura ou agicar com um pouco de
4gua, até dissolver. Apés a fervura, misturar a farinha de
jatobd, mexendo até soltar do fundo da panela. Retirar do
fogo, deixar esfriar e enrolar as bolinhas.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Bolinho frito

Ingredientes

1 xicara e meia (chd) de farinha de jatobd
3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de leite morno
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1 xicara (chd) de actcar

1 colher (sopa) de fermento em pé
1 pitada de sal

2 ovos

Oleo

Modo de fazer

Misturar bem os ovos (claras e gemas). Adicionar em seguida as farinhas,
o acucar e o fermento. Por Gltimo, colocar o leite morno, mexendo sempre.
Levar uma panela com éleo ao fogo baixo e deixar esquentar. Colocar
a massa as colheradas. Revirar os bolinhos de um lado para outro.
Retird-los quando estiverem dourados e colocé-los em papel-toalha.
Salpicar actcar com canela.

Observacdo: nédo deixar o éleo esquentar demais, pois os bolinhos podem ficar dourados
por fora e crus por dentro.
Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Bolo com fubda de milho

Ingredientes

1 e meia xicara (chd) de farinha de jatobd
1 e meia xicara (chd) de fubd de milho

3 xicaras (chd) de leite

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
1 pitada de sal

Aclcar a gosto

3 ovos

Modo de fazer

Bater no liquidificador o fubd de milho com o leite. Em outra
vasilha, bater o actcar, as gemas e a margarina. Juntar
esses ingredientes e acrescentar a farinha de jatobéd. Por
Ultimo, adicionar as claras em neve e o fermento. Colocar
em forma untada com margarina e enfarinhada.
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Bolo com mandioca

Ingredientes

1 xicara (chd) de farinha de jatobd

2 xicaras (chd) de massa de mandioca

2 xicaras (chd) de leite

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
Aclcar a gosto

1 pitada de sal

3 ovos

Modo de fazer

Descascar a mandioca, ralar, lavar a massa e espremé-la um pouco.
Bater no liquidificador a massa de mandioca com o leite. Em outra vasilha,
bater o aglcar, as gemas e a margarina. Juntar esses ingredientes e
acrescentar a farinha de jatobd. Por Gltimo, adicionar as claras em neve
e o fermento. Colocar em forma untada com margarina e enfarinhada.
Assar em forno quente.

Bolo integral

Ingredientes

2 xicaras de farinha de jatobd

6 xicaras (chd) de farinha de trigo integral
6 xicaras (chd) de aclcar mascavo

3 xicaras (chd) de leite

8 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de fermento em pé

1 pitada de sal

8 ovos
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Modo de fazer

Bater os ovos com aglcar e manteiga. Acrescentar os outros
ingredientes e bater muito bem. Por Gltimo, adicionar o
fermento em pé. Colocar em forma untada com margarina
e enfarinhada. Assar em forno quente.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Chocolatada

Ingredientes

1 xicara (chd) de farinha de jatobd
1 xicara (chd) de chocolate

2 litros de leite fervido

Canela em pau

Aglcar a gosto

Modo de fazer
Juntar todos os ingredientes numa panela. Levar ao fogo para ferver.
Servir quente.

Fonte: EMATER, DF
Observacdo: pode-se adicionar folhas aromatizantes como o alecrim.

Enroladinho

Ingredientes

300 gramas de farinha de jatobé
800 gramas de farinha de trigo
45 gramas de fermento biolégico
1 xicara e meia (chd) de agicar
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1 xicara e meia (chd) de éleo
3 xicaras (chd) de leite morno
50 gramas de coco ralado

1 pitada de sal

6 ovos

Modo de fazer

Bater no liquidificador o fermento, o acucar, o éleo, os ovos,
o leite e o sal. Colocar numa vasilha e acrescentar a farinha
de jatobd e a de trigo. Sovar e deixar crescer por aproxima—
damente uma hora. Estirar a massa com rolo de madeira,
até obter espessura fina. Espalhar por cima agicar e coco
ralado. Enrolar como rocambole e cortar pedacos de cerca
de 3 cm. Assar em forno moderado. Retirar o forno e ainda
quente, passar leite com agtcar.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Geléia

Ingredientes

400 gramas de farinha de jatobd
400 gramas de aglcar

1 colher (chd) de pectina

1 litro de dgua

Modo de fazer

Colocar na panela a dgua e o acicar, deixando ferver. Acrescentar em
seguida a farinha de jatobé e a pectina. Mexer sem parar até dar o
ponto (fio reto).

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.
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Mingau

Ingredientes
Frutos de jatobd
1 litro de leite

Aglcar a gosto

Modo de fazer

Quebrar os frutos e retirar os carocos que estdo envolvidos
pela polpa amarela. Colocar o leite frio numa panela,
acrescentando os carocos. Mexer bem com uma colher de
pau, até que a polpa solte totalmente. Retirar os carocos
logo em seguida. Adicionar actcar e canela a gosto e deixar
engrossar. Servir quente.

Observacao: em vez dos carogos, pode-se colocar a farinha de jatobd
diretamente no leite, na proporcdo de 100 gramas para um
litro de leite.

Multimistura do cerrado

Ingredientes

1 quilograma de farinha de jatobé
Meio quilograma de améndoa de baru
1 rapadura

Meio quilograma de améndoa de piqui

Modo de fazer

Raspar a rapadura bem fina. Torrar as améndoas de baru e retirar a
pele. Retirar a pele das améndoas de piqui, lavé-las bem e picd-las.
Juntar a todos estes ingredientes & farinha de jatobd. Socar tudo no piléo
ou bater no liquidificador. Servir pura ou com leite.
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Musse

Ingredientes

4 colheres (sopa) de licor de jatobd

250 gramas de chocolate meio amargo em barra
200 gramas de manteiga fresca sem sal

8 colheres (sopa) de acucar

3 gotas de esséncia de baunilha

10 gemas

5 claras

Modo de fazer

Bater as gemas e o acUcar até o ponto de creme e dobrar de
volume. Dissolver em banho-maria, o chocolate ralado e a
manteiga. Juntar o licor de jatobé e a baunilha ao chocolate
ainda morno. Despejar sobre o creme de gemas e misturar
bem. Adicionar por Gltimo, as claras batidas em neve. Misturar
delicadamente e colocar numa compoteira ou tacas. Servir
com creme chantilly ou baba-de-moca.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Pdo integral

Ingredientes

4 xicaras (chd) de farinha de jatobd

3 xicaras (chd) de farinha de trigo integral grossa
3 xicaras (chd) de farinha de trigo integral fina

2 colheres (sopa) de fermento biolégico granulado
1 colher (sopa) de actcar mascavo ou melado

3 colheres (sopa) de éleo

1 colher (sobremesa) de sal marinho

4 xicaras (chd) de dgua morna
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Modo de fazer

Colocar a d4gua morna numa vasilha e acrescentar o fermento. Deixd-lo
dissolver por cerca de dez minutos. Acrescentar o 6leo, o sal e o agtcar,
misturando bem. Adicionar ao poucos a farinha grossa, a farinha de
jatobé e a farinha fina. Amassar bem sobre um mesa. Acrescentar, se
preciso, mais farinha fina, até a massa ficar firme. Colocar novamente a
massa na vasilha, cobrir com um pano Umido. Deixar crescer por duas
horas, em local pouco ventilado (forno, por exemplo). Apés esse periodo,
levar novamente a massa & mesa, sovando-a bem. Dividi-la em duas
partes e enrolar os paes. Colocd-los em formas untadas e enfarinhadas.
Deixar crescer por mais 30 minutos. Assar por 20 minutos em forno
quente e mais 20 em fogo baixo.

Fonte: Liliane Ferreira, Planaltina de Goids.

Pdo de sal |

Ingredientes

2 xicaras (chd) de farinha de jatobd

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de leite morno

4 colheres (sopa) de agtcar

2 tabletes ou 2 colheres (sopa) cheias de fermento bioldgico
1 xicara (café) de dleo

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sobremesa) de sal

Modo de fazer

Passar pela peneira as farinhas de jatobd e de trigo e o sal.
Acrescentar as farinhas: o acicar, o éleo, a manteiga e o
fermento dissolvido no leite. Mexer bem essa mistura,
juntando aos poucos a farinha que estd na vasilha. Sovar
bem toda a massa, até que solte das méos. Enrolar os paes,
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colocando-os em tabuleiro untado com éleo e enfarinhado.

Cobrir com pano e deixar descansar por aproximadamente

uma hora em local ndo ventilado. Levar ao forno quente por
cerca de 30 minutos.

Teste da bolinha: esse teste indica o momento em que os pées estdo no
ponto de serem colocados no forno para assar. Quando terminar de sovar
a massa, retira-se um pouco e faz-se uma bolinha do tamanho de uma bola
de gude. Enche-se um copo com dgua e coloca-se a bolinha dentro, que iré
para o fundo. Quando a bolinha subir para a superficie da dgua, o péo estd
pronto para ir ao forno.

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Pao de sal ll

Ingredientes

1 e meio quilograma de farinha de jatobd
1 quilograma de farinha de trigo

3 colheres (sopa) de fermento biolégico

3 colheres (sopa) de agtcar

1 e meia xicara (chd) de éleo

1 colher (sobremesa) de sal

3 ovos

Modo de fazer

Misturar bem os ingredientes, menos a farinha de trigo, até obter massa
homogénea. Acrescentar aos poucos, a farinha de trigo até que a massa
solte das maos. Sovar bem a massa e deixar descansar por duas horas.
Dividir a massa em duas partes iguais, abrir com o rolo e enrolar como
rocambole. Assar em forno médio (200° C), por aproximadamente 45
minutos.

Fonte: Zuleima Anselmo Ribeiro, Planaltina de Goids.
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Rosquinha

Ingredientes

3 xicaras (chd) de farinha de jatobd
3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara e meia (chd) de actcar

1 xicara (chd) de leite

2 colheres (sopa) de fermento em pé
4 colheres (sopa) de queijo ralado
Coco ralado

4 ovos

Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes e sovar até a massa soltar dos
dedos. Enrolar as rosquinhas e levar a assar em tabuleiro
untado com éleo e enfarinhado. Depois de assadas, molhar
no leite frio e passar no coco e agucar.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Rosquinha de licor

Ingredientes

3 colheres (sopa) de licor de jatobd
2 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de banha

1 xicara (chd) de actcar

2 colheres (sopa) de amoniaco
Farinha de trigo

10 ovos

Modo de fazer

Dissolver o amoniaco no licor de jatobd. Misturar aos outros ingredientes,
deixando a farinha por ¢ltimo. Amassar bem até o ponto de enrolar.
Fazer as rosquinhas, passar em aclcar cristal. Assar em forno brando.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatal, GO.
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Sequilhos

Ingredientes

250 gramas de farinha de jatobd
250 gramas de maisena

1 xicara e meia (chd) de nata

1 xicara e meia (chd) de aclcar

1 colher (sopa) de manteiga

1 ovo

Modo de fazer

Misturar todos esses ingredientes. Amassar até obter uma
massa homogénea, soltando das méos. Enrolar em formas
variadas. Assar em forno médio. Salpicar actcar e guardar
em frascos de vidro tampados.

Fonte: Terezinha Torquato, Planaltina, DF.

Torta com frango

Ingredientes

3 xicaras (chd) de farinha de jatobd
3 xicaras (chd) de farinha de trigo
3 xicaras (chd) de leite

1 xicara e meia (chd) de éleo

10 colheres (sopa) de queijo ralado
4 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
1 peito de frango desfiado

Milho verde e ervilha (opcional)

1 pitada de sal

4 ovos
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Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Fazer o recheio de frango
desfiado e bem temperado, acrescentando o milho e a ervilha. Num
tabuleiro untado, colocar a metade da massa, o recheio e por cima o
resto da massa. Levar ao forno médio por 35 a 40 minutos. Servir
quente com arroz.

Fonte: Natdlia Pedrosa S. F. Vasquez, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Torta com anands

Ingredientes

2 xicaras (chd) de farinha de jatobd

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

2 xicaras (chd) de leite

2 xicaras (chd) de actcar

4 colheres (sopa) de margarina

Ananés em compota

1 colher (sobremesa) de fermento em pé
1 pitada de sal

Modo de fazer

Forrar o fundo da assadeira com rodelas ou firinhas de
anands em compota. Fazer uma calda caramelada, esfriar e
colocar por cima. Bater no liquidificador o leite, as farinhas,
o acucar e o sal. Cobrir toda a assadeira com essa mistura.
Levar ao forno médio e assar por 35 a 40 minutos.

Observacdo: a compota de abacaxi ou anands pode ser usada diretamente
mas se for a fruta ao natural deve-se antes ferver em dgua e
agucar.
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Processamento

e Suco e polpa

Os frutos s@o coletados semi-maduros ou maduros de setembro a
dezembro (Tabela 1). Possuem coloracdo marrom e quando maduros a
pele fina torna-se engelhada. Podem ser coletados no chdo, mas devem
ser selecionados os inteiros e sadios. Lavd-los deixando-os escorrer. Com
uma colher ou faca, retfirar a pele e depois de partidos, as sementes.
Lavar a parte interna para retirar os granulos semelhantes & areia que
af se depositam. Macerar essas fatias e passar pela mdquina de moer
carne, espremedor de batatas ou peneira. A parte sélida é a polpa,
utilizada em doces e a liquida em refrescos, vinhos e licores. Se o jenipapo
for para compota ou doce cristalizado ndo deve macerar a polpa. Caso
seja para licores ou vinho, pode-se utilizar os frutos inteiros.

Para extracéo de grande quantidade de polpa e suco, uma alternativa
vidvel seria usar a prensa de processamento da mandioca.

O transporte dos frutos semi-maduros (de vez) ndo apresenta problemas,
mas o dos maduros requer mais cuidado, uma vez que a casca fina se
desprende com facilidade. Devem ser acondicionados em caixas plésticas,
colocando-se entre as camadas material flexivel.

Aproveitamento
Bolinhas
Ingredientes

Jenipapos maduros
4 xicaras (chd) de aglcar para uma de massa
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Modo de fazer

Lavar os frutos e deixar escorrer. Retirar as peles e passd-los na méquina
de moer carne ou bater bem com a faca. Espremer em pano para tirar o
excesso de liquido. Medir a quantidade de massa em xicara. Levar a
massa ao fogo (sem acrescentar dgua). Deixar ferver um pouco sempre
mexendo. Acrescentar o acUcar. Deixar cozinhar em fogo baixo sempre
mexendo até “dar o ponto” de formar as bolinhas. Retirar do fogo,
batendo na prépria panela, até endurecer. Colocar numa vasilha untada
com éleo e deixar ficar bem frio. Fazer as bolinhas e passar no agtcar
cristalizado. Guardar em frascos com actcar no fundo.

Observacdo: o suco que desprende da polpa pode ser usado para fazer vinho, licor ou
refresco. Para verificar o “ponto certo” de retirar o doce do fogo, colocar um
pouco no pires, deixar ficar bem frio, e virar o pires. Se o doce néo soltar, estd
no ponto certo.

Compota

Ingredientes
5 jenipapos maduros
1 quilograma de actcar

Modo de fazer

Lavar os frutos e deixar escorrer. Cortar em fatias retirando a
pele e o miolo. Ferventar em dgua com gotas de limao
Deixar escorrer em peneira. Fazer uma calda na proporcéo
de trés xicaras (chd) de aclUcar para cinco de dgua. Colocar
as fatias na calda, deixando ferver por cerca de cinco
minutos. Esfriar e acondicionar em frascos de vidro de boca
larga, esterilizados.
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Doce cristalizado

Ingredientes

8 jenipapos maduros

1 quilograma de actcar
Agua

Modo de fazer

Lavar os frutos e deixd-los escorrer numa peneira. Cortar os frutos em
fatias, retirando o miolo e a pele. Fazer uma calda e colocar as fatias,
deixando ferver até engrossar. Retirar do fogo e permanecer na calda até o
dia seguinte. Levar novamente ao fogo até dar o ponto de puxa. Retirar
as fatias e levar para escorrer em peneira. Colocd-las em bandeja, cobrir

com agucar cristal ou mascavo. Levar ao sol até ficarem totalmente secas.

Guardar em frascos com acucar cristal no fundo. As fatias permanecerdo
tenras e Umidas; se preferir pode-se colocar cravo na calda.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Doce tipo ameixa

Ingredientes

8 jenipapos maduros

1 e meio quilograma de actcar
3 litros de dgua

Modo de fazer

Lavar os frutos, deixd-los escorrer, retfirar a pele, o miolo e
cortar em fatias. Fazer a calda, deixar ferver e colocar
dentro as fatias. Deixar na panela mal tampada e em fogo
brando por cerca de quatro horas. Nao mexer enquanto
estiver no fogo. Quando estiver escuro, retirar do fogo.
Deixar escorrer em peneira durante cinco horas. Conservar
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em frascos de vidro de boca larga esterilizados. As fatias
permanecerdo fenras e Umidas; se preferir pode-se colocar
cravo na calda.

Fonte: EMBRATER
Observacées: Usado na regido de Mata Sul, PE.

Jenipapada

Ingredientes
Jenipapos maduros
Aclcar

Modo de fazer

Lavar bem os frutos e deixar escorrer em peneira. Retirar a pele. Cortar
em pequenos pedacos. Colocar aclcar e misturar bem. Levar a
geladeira e servir puro ou com creme de leite.

Observacdo: essa utilizacdo do jenipapo é muito comum no Oeste da Bahia.

Jenipapo desidratado

Ingredientes
Jenipapos maduros

Modo de fazer

Lavar os frutos e deixar escorrer. Retirar a pele e corté-los em
fatias deixando as sementes. Levar ao sol, deixando-os secar
bem (ndo pode ficar exposto ao sereno). Guardar em frascos
que néo sejam de metal.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.
Observacédo: pode-se consumi-lo seco ou em suco.
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Refresco

Ingredientes
Frutos maduros
Acucar

Modo de fazer

Lavar os frutos e deixar escorrer. Retirar pele e sementes. Picar e bater no
liquidificador com dgua e aglcar a gosto. Servir gelado.

Vitamina

Ingredientes
4 jenipapos

1 litro de leite
Aclcar a gosto

Modo de fazer

Lavar bem os frutos e deixar escorrer. Retirar a pele e as
sementes. Cortar os jenipapos em pequenos pedacos.
Bater tudo no liquidificador. Levar & geladeira.

Observacéo: preferindo uma vitamina mais grossa, acrescentar mais jenipapo.

Xarope

Ingredientes
Jenipapos maduros
Agua

Acucar
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Modo de fazer

Lavar bem os frutos e deixar escorrer. Retirar a pele, cortar em pedacos e
deixar ferver em dgua. Deixar esfriar e espremer a polpa na mesma dgua.
Medir esse suco e para cada litro, colocar uma xicara de agtcar. Levar
ao fogo e mexer até virar xarope. Deixar esfriar e guardar em frascos
esterilizados.

Fonte: EMBRATER

Observacado: usado na zona da Mata Nordestina e dreas do Agreste Pernambucano, esse
xarope serve de base para refresco e é usado também como expectorante e
fortificante.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros séo coletados de julho a janeiro (Tabela 1). Para a
fabricacdo de doces ou geléias, recomenda-se utilizar os frutos bem
maduros, pois os verdes ou semi-maduros contém grande quantidade
de tanino. Lava-se bem os frutos e retirar-se a casca com faca . Corta-se
a polpa em pequenos pedacos, refirando as sementes, se o doce é do
tipo compota. Essa polpa pode ser conservada em sacos pldsticos sob
refrigeracdo ou pode ser usada imediantamente em geléias e doces.

O transporte dos frutos maduros ndo apresenta problema devido &
resisténcia da casca, que é grossa. Podem ser acondicionados, portanto,
em caixas pldsticas.

Aproveitamento
Geléia

Ingredientes

Frutos maduros de lobeira
Acucar

Liméao

Modo de fazer

Retirar a casca e as sementes do fruto. Ferver a polpa com um pouco de
dgua. Baté-la fervida, no liquidificador. Adicionar 500 gramas de actcar
para cada quilograma de polpa. Colocar algumas cascas e gotas de
limao. Ferver novamente.

Observacdo: o ponto da geléia, que é de sabor levemente dcido, ocorre de vinte a trinta
minutos.
Fonte: Tereza Von Behr, Brasilia, DF.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de macaitba, de cor amarelo-esverdeada, podem
ser coletados no chdo, de maio a janeiro (Tabela 1). Nessa fase exalam
aroma caracteristico e a casca solta facilmente. Quando verde, a casca
encontra-se muito aderida & polpa. Para obtencéo da polpa, depois de
coletados, lavar bem os frutos deixando-os escorrer. A casca fina é facil
de ser quebrada, podendo-se utilizar cabo de faca ou pequeno martelo.
A polpa varia de cor amarelo-alaranjada a amarelo-esverdeada. A
extracdo manual da polpa é dificil e de baixo rendimento, uma vez que
apresenta aspecto ceroso, muito aderente. Esse processo é feito com
faca afiada. A polpa fresca é consumida ao natural ou usada em batidas
(vitamina), doces, sorvetes, cremes, bolos e geléias. Pode ser conservada
em sacos pldsticos sob refrigeracdo. O transporte desses frutos ndo
apresenta problema

e Farinha

Para obter rendimento maior na producdo de polpa para farinha, o
procedimento deve ser outro: colocar os frutos maduros ao sol durante
uma semana. Retirar a casca e com faca extrair a polpa. A extracdo
manual da polpa depois da secagem torna-se mais fécil. Socar os
carocos no pildo pode ser um modo mais rdpido. Em seguida, passar a
massa pela peneira. Essa farinha é utilizada em bolos, mingaus, vitaminas
e sorvefes.

H& um centro de producdo de farinha de bocaitva em Corumbd, MS,
ligado & Casa do Arteséo. E um trabalho comunitario que desenvolve
atividades em bases artesanais valorizando a méo-de-obra local e tem
como obijetivo, sensibilizar a populacéo sobre o valor dos produtos da
regido.
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e Oleo

Depois de quebrados os carocos, retiram-se as améndoas muito duras.
O processo de obtencdo de éleo pode ser o mesmo da améndoa de
baru. Uma variag@o seria colocar a massa socada numa panela com
4gua, levar ao fogo, deivar ferver bem. Em seguida refirar a panela do
fogo e com uma concha apanhar todo o éleo que estiver na superficie.
Colocar em outra panela e levar ao fogo para apurar. Esse 6leo pode
substituir qualquer outro na alimentacéo humana.

Aproveitamento
Bolo

Ingredientes

1 xicara (chd) de farinha de bocaitva

3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de margarina ou manteiga
2 xicaras (chd) de actcar

1 xicara (chd) de leite de soja ou de vaca
1 colher de sopa de fermento em pé

4 ovos

Modo de fazer

Bater a margarina com actcar até formar um creme. Colocar a bocaidva
e tornar a bater. Juntar as gemas e bater novamente. Colocar o leite e a
farinha de trigo. Por ¢ltimo, o fermento, as claras em neve, batendo
novamente. Levar ao forno em forma untada e enfarinhada.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.
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Cocada em tablete

Ingredientes
1 medida de améndoas
2 medidas de rapadura em raspa

Modo de fazer

Quebrar os cocos e retirar as améndoas. Pilar ou passar no
liquidificador. Juntar a rapadura ao coco moido e levar ao
fogo. Mexer até aparecer o fundo da panela. Retirar do fogo
e bater bem. Colocar em superficie lisa, deixar esfriar e
cortar em tabletes.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.

Doce de polpa

Ingredientes
Meio quilograma de polpa
Meio quilograma de aglcar

Modo de fazer
Ferver a polpa e colocar agUcar. Mexer até dar o ponto, que pode ser
para doce pastoso ou em tablete.

Fonte: José Ferreira Paixdo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Geléia

Ingredientes

300 gramas de polpa de coco macautba
100 gramas de aclcar

1 colher (chd) de pectina
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Modo de fazer

Cozinhar a polpa durante uma hora, com o aclcar e a
pectina. Deixar esfriar por uma hora. Bater no liquidificador e
passar pela peneira fina. Levar ao fogo e deixar ferver até dar
o ponto de fio.

Fonte: José Ferreira Paixéo, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Mingau

Ingredientes
Farinha de bocaitva
Leite

Rapadura ou aglcar

Modo de fazer
Misturar o leite com aclcar a gosto. Em seguida acrescentar a farinha
de bocailva. Levar ao fogo e mexer até engrossar.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.

Pacoca

Ingredientes

Améndoas de coco macaUba
Farinha de mandioca
Acucar, rapadura ou sal

Modo de fazer
Quebrar os cocos maduros retirando as améndoas. Socar
as améndoas no pildo, até tornarem esfareladas. Acrescentar a
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farinha de mandioca e socar bem. Colocar o acicar, rapadura
ou sal. Tornar a socar até a mistura ficar homogénea.

Fonte: Ivone Cardoso Silva, Bocaitva, MG.

Sorvete |

Ingredientes

2 colheres (sopa) de farinha de bocaitva
1 litro de leite

Rapadura ou aglcar

Liga de sorvete

Modo de fazer

Ferver o leite com a farinha de bocaitva. Colocar acicar a gosto. Deixar
ferver bem e engrossar com liga de sorvete. Bater no liquidificador e levar ao
congelador. Retirar e bater mais trés vezes retornando ao congelador.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.

Sorvete |l

Ingredientes

Polpa de 24 bocaitvas

2 litros de leite

2 colheres (sopa) de maisena

1 colher (sopa) de liga de sorvete
Aclcar a gosto

Modo de fazer

Colocar no liquidificador a polpa de bocaidva. Acrescentar
meio litro de leite e bater bem. Fazer um creme levando ao
fogo o restante do leite com aclcar e maisena. Deixar
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cozinhar, mexendo sempre. Depois de frio misturar esse
creme com a polpa batida e a liga. Levar & geladeira, deixar
congelar e bater mais trés vezes.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.

Vitamina

Ingredientes
Farinha de bocaitva
Leite

Acucar

Modo de fazer

Fazer a misturar na proporcdo de um copo de leite para cada colher de
sopa de farinha. Deixar em infuséo cerca de meia hora antes de bater.
Bater bem a mistura no liquidificador. Servir gelada.

Fonte: Centro de Producéo de Farinha de Bocaitva, Corumbd, MS.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de cor vermelha sdo coletados de setembro a
novembro (Tabela 1). Depois da coleta, lava-los bem deixando-os escorrer.
Se é para uso em compota, partir os frutos e retirar as sementes. Se é
para doce pastoso, recomenda-se macerd-los e passar pela peneira.
Acondicionar essa polpa em sacos pldsticos e conservar sob refrigeracéo.
Como o fruto tem casca fina e polpa mole, o transporte requer cuidado.

Aproveitamento
Compota

Ingredientes

Frutos maduros de mama-cadela
Suco de limao

Aclcar

Canela e cravo

Modo de fazer

Lavar bem os frutos, deixd-los escorrer e retfirar as sementes. Ferver por
dois minutos em dgua com um pouco de suco de limao. Preparar uma
calda com acicar e colocar os frutos. Adicionar casca de limao, canela
ou cravo e deixar em fogo baixo até dar o ponto desejado.

Observacao: se preferir que o doce fique cristalizado deixar ferver até engrossar a calda.
Colocar em uma peneira e levar ao sol por uma ou duas horas até escorrer
toda a calda. Passar no actcar e voltar ao sol por uma hora para secar.

Fonte: Terezinha, Padre Bernardo, GO.
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Doce pastoso

Ingredientes

500 gramas de polpa de mama-cadela

300 gramas de aglcar

Canela a gosto

Limao

Modo de fazer

Numa panela colocar a polpa com um pouco de égua, levar
ao fogo, deixando ferver por 5 minutos. Escorrer a dgua e
passé-la pela peneira. Fazer uma calda rala de agtcar, dgua
e suco ou casca de limdo. Acrescentar a polpa e deixar

ferver durante cinco minutos. Cozinhar por proximadamente
40 a 60 minutos.

Fonte: Terezinha, Padre Bernardo, GO.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros de coloracao esverdeada sdo coletados no chéo ou
na drvore, de outubro a dezembro (Tabela 1). Para coletd-los na arvore
deve-se sacudi-la levemente. Os frutos semi-maduros (de vez) devem
ser colocados em caixas pldsticas, de papeldo ou madeira destampadas
e em local ventilado. No periodo de sete dias estardo amadurecidos.
Né&o devem ser armazenados em sacos pldsticos para evitar que se tornem
amargos. Depois de maduros lavd-los bem, macerd-los e passa-los pela
peneira. Essa polpa pode ser usada imediatamente em sucos, geléias,
sorvetes, tortas, ou conservada sob refrigeracéo em sacos pldsticos.

Os frutos maduros apresentam casca muito fina e a polpa mole, sendo,
portanto, altamente perecivel. Por isso é mais seguro e rentavel que se
faca a coleta dos frutos semi-maduros (de vez). Mesmo assim, para
serem fransportados, os frutos maduros e semi-maduros devem ser
acondicionados em caixas pldsticas, usando-se entre as camadas papel
com o méximo de trés camadas. A vantagem do material flexivel é permitir
o encaixe dos frutos de uma camada nos espacos da outra.

Aproveitamento

Bombom

Ingredientes

1 lata de leite condensado

2 colheres (sopa) de leite

Meia colher (sopa) de manteiga

3 colheres (sopa) de chocolate em pé
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Modo de fazer

Fazer um brigadeiro levando ao fogo brando todos os ingredientes.
Mexer sempre até desgrudar do fundo da panela. Despejar em vasilha
untada com manteiga. Passar manteiga por cima para néo criar nata.
Deixar esfriar.

Montagem do bombom
Fazer bolinhas com doce de mangaba. Cobrir essas bolinhas com o
brigadeiro. Passar por chocolate granulado ou derretido

Fonte: Joana d’Arc Viana de Souza e Melo, Brasilia, DF

Compota |

Ingredientes
Mangabas maduras
Calda rala de actcar

Modo de fazer

Lavar os frutos e deixd-los escorrer em peneira. Cortd-los em
cruz e colocd-los dentro d’dgua. Levar ao fogo para
aferventar. Depois de esfriar, trocar a dgua duas vezes ao
dia, durante trés dias. Retirar os carocos e colocar numa
calda rala. Dar o ponto no dia seguinte.

Compota Il

Ingredientes

1 quilograma de mangabas maduras
Meio quilograma de agtcar

3 xicaras (chd) de dgua

Cravo a gosto
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Modo de fazer

Coletar as mangabas maduras, lava-las e deixar escorrer. Cozinhé-las
em dgua verificando com o garfo se estdo macias. Retirar do fogo, trocar
a 4gua, deixando para o dia seguinte. Espetar com palito, vérias vezes
cada fruta. Puxd-lo devagar e enrolar para que o latex fique preso e saia
da polpa. Repetir essa operac@o por vdrias vezes, em cada fruta.

Trocar a dgua por cerca de quatro vezes ao dia até perder todo latex e o
amargo. Fazer uma calda com dgua e aglcar. Esquentar as frutas e
colocd-las na calda quente. Cozinhar em fogo baixo para ndo murchar e
endurecer. Juntar cravos para aromatizar.

Fonte: Divina Maria Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Compota llI

Ingredientes

1 quilograma de frutos semi-maduros (de vez)
500 gramas de aclcar

Cravo a gosto

Modo de fazer

Coletar os frutos na planta e colocd-los em uma vasinha
com égua, furando-os com palito ou garfo. Trocar a dgua
da vasilha, vdrias vezes para extrair todo o ltex. Aferventar
os frutos por 10 a 15 minutos, colocé-los em outra dgua.
Deixar nessa dgua até o dia seguinte. Fazer uma calda rala e
colocar os frutos, deixando-os em cozimento. Esperar dar o
ponto desejado para a calda.

Observacao: se preferir que o doce fique cristalizado, deve-se deixar ferver
a calda até engrossar. Colocar em peneira e levar ao sol por
uma ou duas horas, até escorrer a calda; passar no actcar e
voltar ao sol por mais uma hora.

Fonte: Estacéo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.
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Geléia

Ingredientes

Meio quilograma de polpa de frutos maduros sem sementes
100 gramas de acucar cristal

Suco de um limao para cada 500 gramas de polpa

Modo de fazer

Colocar na panela a polpa com igual peso de actcar. Juntar o suco de
liméo. Deixar em repouso por duas horas. Levar ao fogo forte por mais
ou menos 15 minutos. Retirar sempre a espuma que se forma na superficie.
Abaixar o fogo e deixar cozinhar até o ponto de gota, mexendo de vez
em quando. Retirar do fogo e colocar em vidros esterilizados ainda
quente. Deixar esfriar e tampar com papel transparente segurando com
anel de borracha.

Refresco

Ingredientes

Meio copo de polpa de mangaba madura
4 xicaras (chd) de dgua

4 colheres (sopa) de actcar

Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Servir gelado.

Sorvete caseiro

Ingredientes

1 xicara e meia (chd) de polpa de mangaba sem sementes
Meio litro de leite

3 xicaras (chd) de actcar
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Modo de fazer
Bater tudo no liquidificador. Levar ao congelador por cerca de cinco
horas.

Sorvete comercial

Ingredientes

2 litros de polpa de mangaba madura e sem sementes
3 litros de dgua

50 gramas de pé neutro

300 gramas de glicose

30 gramas de glintex

1 quilograma de actcar

Modo de fazer

Bater em sorveteira industrial. Levar a congelar.

Observacdo: essa receita rende o equivalente a um gal@o de seis litros.






Maracuja
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Processamento

e Suco

Coletam-se os frutos de maracujd-do-campo de semi-maduros a
maduros, de setembro a marco (Tabela 1). Para suco, retirar as sementes
envolvidas pelo arilo. Passd-las pela peneira sobre um vasilhame. Esse
suco pode ser usado em refrescos, bebidas, musses e bolos.

e Polpa

Para feitura do doce em tablete recomenda-se o uso do fruto semi-
maduro (de vez). Lavar bem esses frutos deixando-os escorrer. Parti-los
ao meio e colocd-los com as sementes em panela com dgua, levando-
os a cozinhar ao fogo. Trocar a dgua vdrias vezes quando iniciar a fervura
(recomenddvel para conservar a cor verde) até amolecer a casca. Retirar
do fogo deixando escorrer e esfriar em peneira. A dgua em que se
cozinham os maracujés néo serve para o doce. Retirar uma parte das
sementes para que o doce néo fique muito dcido. Passar cascas e semen—
te pela peneira sobre um vasilhame de pldstico. Na peneira ficam retidos
residuos e no vasilhame a polpa de coloracéo verde.

O transporte dos frutos semi-maduros é facilitado devido & resisténcia
da casca. Em Barreiras, BA, nesse estddio, esses frutos permanecem
amontoados no chéo por até 15 dias e em Brasilia, DF, até 30 dias.

Aproveitamento

Batida

Ingredientes

6 maracujds maduros
Meio litro de aguardente
2 xicaras (chd) de acicar
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Modo de fazer
Retirar o miolo dos maracujés e misturar bem com o actcar. Coar, juntar
o aguardente e gelo.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinéria Goiana.

Compota

Ingredientes

18 maracujds e semi-maduros (de vez)
1 quilograma de actcar

Suco de limao

Modo de fazer

Descascar os maracujds ou raspar as cascas com o ralador
fino, conservando os cabos. Fazer um corte ao longo de
cada fruto e extrair a pele branca e as sementes. Colocd-los
numa panela com dgua e o suco do liméao e levar ao fogo
para cozinhar. Quando estiverem macios, escorrer a dgua e
levar para outra panela com calda fina. Deixar no fogo até
tomar o ponto desejado.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Doce cristalizado

Ingredientes

Maracujés semi-maduros (de vez)
AclUcar

Agua
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Modo de fazer

Proceder como na receita anterior, sé que em vez de colocd-
los em calda fina, ponha-os em calda grossa (ponto de fio).
Deixar esfriar, retirar os frutos e deixd-los escorrer em peneira.
Passar em acucar cristalizado e levar ao sol para secar.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.

Geléia

Ingredientes
1 quilograma de maracujds maduros
750 gramas de actcar

Modo de fazer

Lavar bem os maracujds. Extrair o suco passando pela peneira, as
sementes e todo o miolo. Cozinhar as cascas em pouca dgua até
ficarem moles. Retirar com uma colher a parte branca e passé-la pela
peneira. Juntar a massa branca ao suco e adicionar o agtcar. Levar ao
fogo, mexendo sempre, até alcancar o ponto de geléia.

Tablete verde

Ingredientes

Maracujds semi-maduros (de vez)

AcUcar: uma parte de massa de maracujd para duas de
acucar.

Modo de fazer
Colocar os maracujés partidos em édgua e levar ao fogo
para cozinhar. Trocar a dgua quando iniciar a fervura.
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Repetir essa operacdo até a casca amolecer. Retirar do fogo
e deixar escorrer. Passd-los pela peneira, obtendo massa

esverdeada. Juntar essa massa com o aglcar na proporcdo
indicada. Levar ao fogo, mexendo sempre, até dar o ponto.

Observacao: esse doce é produzido em Barreiras, BA e é comercializado na
feira e arredores.









marmelada-de-cachorro 151

Processamento

e Polpa

Os frutos jovens de marmelada-de-cachorro possuem coloracéo verde
e os maduros negro-azulada. Nesse estddio, sdo coletados de setembro
a dezembro (Tabela 1). Para extracéo da polpa lavar bem, deixar escorrer.
Em seguida, macerd-los e passé-los pela peneira, em um vasilhame de
pldstico. Nesse vasilhame fica retida a polpa de coloracéo escura que
pode ser utilizada em geléias e doces, essa polpa é muito doce e deve
ser conservada sob refrigeracéo.

Os frutos possuem casca muito fina e polpa pastosa, rachando com
facilidade. Para transporte coletd-los semi-maduros (de vez), quando
comegam a aparecer manchas escuras.

Aproveitamento
Torta

Ingredientes

3 xicaras (chd) de geléia de marmelada
3 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de dgua

2 xicaras (chd) de actcar

4 colheres (sopa ) de suco de liméo

1 colher (sopa) de fermento em pé

6 ovos
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Modo de fazer

Bater as gemas com o acucar, até formar um creme. Adicionar a dgua, a
farinha de trigo e o fermento, batendo bem. Acrescentar as claras em
neve e mexer levemente. Dividir a massa em duas partes, colocando-as
em tabuleiros untados e enfarinhados. Levar ao forno até dourar. Retirar
das formas e umedecer levemente os bolos com caldo de liméo. Colocar
a geléia como recheio, podendo passd-la também na parte superior.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Acude, Jatai, GO.
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Processamento

e Suco

Os frutos de murici possuem coloracdo amarela quando maduros e
sdo coletados no periodo de novembro a marco (Tabela 1). Apés a
lavagem, deixd-los escorrer. Com as maos, macerd-los e espremé-los
passando pela peneira sobre vasilhame de boca larga (bacia ou balde
plastico). Na peneira ficam retidas as cascas e sementes e no vasilhame
o suco que pode ser imediatamente utilizado em refresco, sorvetes,
geléias, pudins e pavés. Pode ser acondicionado em sacos pldsticos e
conservado sob refrigeracao.

Aproveitamento

Doce pastoso

Ingredientes
1 medida de polpa de murici
1 medida e meia de aclcar

Modo de fazer

Passar os muricis maduros pela peneira, para separar a pele da polpa.
Juntar o agtcar & polpa e levar ao fogo até soltar da panela. Acondicionar
em frascos de vidro de boca larga esterilizados.

Geléia

Ingredientes
Polpa de muricis bem maduros
AcUcar cristal
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Modo de fazer

Colocar na panela a polpa com igual peso de acicar. Levar
ao fogo por 15 minutos, mexendo bem. Abaixar o fogo e
continuar mexendo. Deixar até o cozimento completo “ponto
de gota”). Retirar do fogo, deixar esfriar e colocar em vidro
ainda quente.

Pasta para refresco

Ingredientes
Muricis semi-maduros (de vez)
1 xicara (chd) de dlcool para dois litros de polpa

Modo de fazer

Colher os muricis semi-maduros e deixd-los amadurecer, abafadando-os.
Lavd-los bem e deixar escorrer. Macerd-los e passd-los pela peneira.
Misturar a polpa obtida ao dlcool na proporgéo indicada. Bater até a
obtencd@o de mistura uniforme. Acondiciond-la em vidros bem fechados.

Observacdo: néo se deve encher o frasco até a boca, pois a massa aumenta com o tempo
de prateleira. Pasta usada em Cruz, Acarai, CE.
Fonte: EMBRATER

Refresco

Ingredientes

1 xicara (chd) de polpa de murici
2 xicaras (chd) de dgua

4 colheres (sopa) actcar

Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Servir gelado.
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Sorvete

Ingredientes
1litro e meio de polpa de murici
1 lata de leite condensado

Modo de fazer
Colocar os ingredientes no liquidificador e bater bem. Em seguida levar
para o congelador.

Fonte: Ivone A. Cardoso e Silva, Bocaitva, MG.

Sorvete comercial

Ingredientes

2 litros de polpa de murici
3 litros de dgua

50 gramas de pé neutro
300 gramas de glucose
30 gramas de glintex
1100 gramas de aclcar

Modo de fazer

Bater em sorveteira industrial. Levar ao congelador.

Observacao: o rendimento dessa receita equivale a seis litros de sorvete.
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Processamento

e Polpa

Os frutos maduros possuem coloracGo amarelo-esverdeada. S@o
coletados de outubro a dezembro (Tabela 1). Quando maduro, o fruto
apresenta casca fina e polpa mole, muito aguada, pouco doce e com
certa adstringéncia. Para extracdo da polpa, partir o fruto retirando as
sementes. Corta-se a polpa em fatias e conserva-se sob refrigeracdo.
Essas fatios podem ser usadas para doce em compota. Para geléia,
passar pela peneira.

Como sdo frutos bastante pereciveis, a coleta deve ser feita do fruto
semi-maduro e o sistema de transporte mais vidvel seria em caixas de
plastico com camadas de frutos intercaladas com material flexivel.

Aproveitamento
Geléia

Ingredientes

Meio quilograma de polpa de péra-do-cerrado
250 gramas de aclcar

Agua

Modo de fazer

Cortar o fruto retirando a semente e a parte branca que o envolve.
Cozinhar a polpa com a casca em um pouco de dgua. Depois de cozida
passar a massa pela peneira. Coar e juntar o agtcar. Ferver de novo até
o ponto de geléia.

Fonte: Luzinete Sueli B. Pereira da Silva.
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Processamento

Condimento

Os frutos semi-maduros de coloracéo verde e os maduros vermelho-
alaranjada s@o coletados quase o ano inteiro. Depois de coletados devem
ser lavados e macerados para uso imediato como tempero de carnes.
Para condimento seco, os frutos com sementes sdo levados ao sol para
secar. Depois de secos sGo moidos no pildo ou batidos no liquidificador.
Assim, sdo conservados por muito tempo em prateleira. Esse condimento
é menos picante que a pimenta-do-reino e por informagéo de usudrios,
ndo causa problemas estomacais.
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Processamento

Polpa

Os frutos jovens e maduros possuem coloracéo verde. Os maduros
exalam forte aroma e devem ser coletados no chéo, de outubro a janeiro,
logo que caem da drvore (Tabela 1). Depois de coletados lava-los bem e
deixd-los escorrer. Com faca, descascam-se os frutos, fazendo cortes
que se cruzam no sentido do comprimento. Pressoes laterais da faca
sobre os cortes, permitem que a casca desprenda facilmente do caroco,
sendo essa uma das caracteristicas dos frutos maduros. A casca dos
frutos jovens ou semi-maduros néo soltam facilmente. As vezes, os frutos
recém-cafdos também ndo soltam as cascas, mas apds dois ou trés
dias de coletados conseguem separar os carocos da casca. Esses
carocos sdo envolvidos por uma massa pastosa amarelo-ouro, gordu—
rosa e comestivel. Depois de cozidos com dgua e sal a polpa é consumida
com farinha ou cozidos com arroz, feijdo e galinha. Podem ser conser—
vados em salmoura ou dleo ou ainda sob refrigeracéo em sacos pldsticos
ou sob a forma de farinha.

Como a parte ndo comestivel representa mais de 80% do fruto, deve
verificar a possibilidade de sua utilizacdo em racdo animal ou adubo.

Farinha

Aferventar os carocos, retirar do fogo, deixar esfriar e logo em seguida,
raspar com colher ou faca. Colocar em tabuleiros (assadeiras) e levar
ao fogo baixo mexendo até secar. Pode-se uniformizar a farinha socando
no piléo, triturando no liquidificador ou outra maquina e logo em seguida
passando pela peneira. Se for grande a quantidade de farinha a ser
torrada, utilizar o forno industrial.

Améndoa

Os carocos despolpados devem ser levados ao sol para secar. Apés
seco, Parti-lo em duas partes retirando-se a améndoa.

Oleo
O processo de extracdo do éleo da polpa de piqui é igual ao do buriti e
a extracéo do éleo da améndoa igual ao do baru.
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Aproveitamento
Arroz amarelo

Ingredientes

20 a 30 carocos de piqui com polpa
1 quilograma de arroz

Oleo

Sal, alho, cebola, cheiro-verde

Modo de fazer

Refogar os carocos em éleo, sal, alho e cebola. Colocar um pouco de
dgua e deixd-los cozinhar até a dgua secar. Adicionar o arroz refogar bem.
Colocar um pouco de dgua, acrescentar o cheiro-verde e deixar cozinhar.

Observacao: o caroco do piqui é envolvido por minUsculos espinhos, localizados na
camada logo abaixo da polpa, portanto, deve-se ter muito cuidado ao comé-
la. Recomenda-se mordé-la superficialmente  pois os espinhos quando
penetram nos tecidos da boca, s@o dificeis de serem retirados.

Arroz da chapada

Ingredientes

3 duzias de carocos de piqui

2 quilograma de arroz

1 quilograma de carne de sol

2 xicaras (chd) de éleo

Alho, sal, cebola ralada, cheiro-verde

Modo de fazer

Lavar o arroz e colocar para escorrer. Cortar a carne em
pedacos pequenos. Levar uma panela ao fogo com gordura,
os tfemperos, a carne e os piquis. Deixar refogar bem, mexendo
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sempre. Acrescentar o arroz, refogar por alguns minutos e
colocar dgua fervente. Tampar a panela e deixar cozinhar.

Fonte: Jornal do Norte, Montes Claros, MG.

Carne moida

Ingredientes

2 duzias de carocos de piqui

Meio quilograma de carne moida

3 xicaras (chd) de dgua

Cebola, pimenta-do-reino, sal e alho

Modo de fazer

Refogar a carne com os temperos e os carocos de piquis por 20
minutos. Mexer sempre, acrescentar a dgua. Deixar ferver até cozinhar
os piquis. Servir com arroz branco.

Chocolatada

Ingredientes

Polpa de 15 a 20 carogos cozidos de piquis
1 litro de leite

AcUcar a gosto

Cravo ou canela

Modo de fazer
Levar ao fogo a polpa com leite, cravo ou canela e acicar.
Deixar ferver durante alguns minutos, até engrossar. Servir
quente ou gelada.

Observacdo: pode também ser aromatizada com folhas de alecrim.
Fonte: Joaquim Fonseca Filho, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.
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Conserva em 6éleo

Ingredientes
Carogos de piqui
Agua e sal

Oleo de cozinha

Modo de fazer

Aferventar os carocos de piqui em dgua e sal, para que figuem macios, sem
cozinhar. Escorrer em peneira e deixar esfriar. Colocar em vidro de boca
larga esterilizado. Aquecer o 6leo, cobrir os carocos, deixar esfriar e tampar.

Observacdo: com essa técnica pode-se usar a polpa em vez dos carogos. A vantagem é que
acondiciona-se maior quantidade de material comestivel no mesmo volume.

Conserva em salmoura

Ingredientes

Carogos de piqui

Agua

1 colher (sopa) de sal para cada litro de dgua

Modo de fazer

Lavar os carocos recém tirados dos frutos em dgua corrente,
escorrendo em peneira ndo metdlica. Fazer uma salmoura
na proporgéo indicada, levando ao fogo até iniciar a fervura.
Retirar do fogo e colocar os carocos por dois a trés minutos.
Retirar os carocos deixando-os escorrer e esfriar. Fazer outra
salmoura, levar ao fogo e deixar ferver e depois esfriar.
Colocar os carocos em frascos esterilizados cobrindo com
essa salmoura. Deixar os frascos abertos por dois a trés
minutos e depois vedar bem.

Observacdo: essa técnica é usada em Goids Velho, GO.
Fonte: Suplemento de “O campo” do Jornal “O Popular”.



piqui 173

Doce cremoso

Ingredientes

1 litro de carogos de piqui
2 litros de leite fervido

Meio quilograma de actcar
Canela em pau

Modo de fazer

Lavar bem os carocos e cozinhd-los. Retirar do fogo e deixar escorrer em
peneira. Retirar a polpa com faca. Juntar todos os ingredientes em uma
panela e levar ao fogo até apurar o doce. Se necessdrio, acrescentar
mais leite.

Fonte: Maria dos Reis Canedo, Brasilia, DF.

Farofa dourada

Ingredientes

Polpa de carocos de piqui cozidos
1 colher (sopa) de manteiga
Cebola, cebolinha, sal e alho
Farinha de mandioca

Modo de fazer

Levar uma panela ao fogo com a manteiga, os temperos, a
polpa de piqui e refogar bem. Acrescentar a farinha e deixar
no fogo por alguns minutos, mexendo sempre.

Fonte: Folheto da Festa Nacional do Piqui, Montes Claros, MG.
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FeijaGo caipira

Ingredientes

20 a 30 carocos de piqui

1 quilograma de feijao
Aguo, éleo, sal, cebola, alho

Modo de fazer

Colocar numa panela uma colher (sopa) de éleo com sal, alho e cebola.
Levar ao fogo e colocar os carocos para refogar. Acrescentar dgua e o
feijéo e deixar cozinhar por 20 minutos em pressdo. Servir com arroz
branco.

Observacdo: pode-se acrescentar ao feijdo carne seca ou outros ingredientes. O 6leo é
opcional, j& que a polpa de piqui é rica nesse constituinte.

Fonte: Leonidia Ayres de Almeida, Taguatinga, TO e Barreiras, BA.

Galinhada

Ingredientes

Carocos de piqui

Arroz

Cebola, tomates maduros, cheiro-verde, éleo ou banha
Cenoura, pimentdo, Pimenta-do-reino, sal

Modo de fazer

Refogar no éleo os carocos de piqui com os temperos.
Cortar, limpar e temperar a galinha a gosto. Fritar até dourar
e juntar os piquis refogados. Acrescentar o arroz lavado e
escorrido. Refogar bem e colocar as verduras e a dgua.
Tampar a panela e deixar cozinhar em fogo baixo.
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Maxixada nordestina

Ingredientes

Carocos de piqui

Maxixes raspados

Leite

2 colheres de sopa de manteiga
Pimentdo, tomate, cebola, cheiro-verde
Pimenta-do-reino, alho e sal

Modo de fazer

Cozinhar com sal, separadamente, porcées de carocos de piqui e
maxixes. Deixar escorrer. Refogar os temperos na manteiga, menos o
cheiro-verde. Acrescentar os carocos e os maxixes, mexendo bem.
Adicionar o leite, continuar mexendo até engrossar o caldo. Por ¢ltimo,
acrescentar o cheiro-verde, no momento de servir. Servir com arroz ou
farinha.

Observacéo: esta maxixada é usada em Exu, PE.
Fonte: Fatima Guedes, Barreiras, BA.

Molho com carogos de piqui e pimenta

Ingredientes

5 carocos de piqui crus
Pimentas-malagueta maduras
Alho, pimenta-do-reino
Azeitona

Modo de fazer
Preparar uma conserva de pimenta-malagueta curtida em
6leo. Acrescentar o restante dos ingredientes. Tampar e
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deixar curtir por 20 ou 30 dias. Retirar aos poucos para
preparar molhos didrios, ou usar diretamente no prato.

Fonte: Ademildo Santos da Silva, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Pacoca de améndoa

Ingredientes
Améndoas de piqui
Farinha

Rapadura, actcar ou sal

Modo de fazer

Retirar as peles amarronzadas que envolvem as améndoas, lava-las
muito bem. Deixar secar. Juntar as améndoas: farinha, rapadura ou
acucar, se preferir doce, ou sal, se preferir salgada. Socar no piléo ou
triturar rapidamente no liquidificador.

Observacdo: essa pacoca é utilizada pela populacéo de Sitio do Rio Grande, Sao
Desidério, BA.

Pamonha

Ingredientes

Polpa de carocos de piqui cozidos

Massa crua de pamonha de milho

Palha de milho verde ou folha de bananeira

Modo de fazer

Preparar a massa da pamonha. Refogar os carogos de piqui
e deixar cozinhar um pouco. Retirar a polpa e acrescentar &
massa da pamonha. Cozinhar na palha de milho ou na
folha de bananeira.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.
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Pirdo da roca

Ingredientes

Carocos de piqui

Farinha de mandioca

Sal, é6leo

Cheiro-verde, cebola, alho, pimenta-de-cheiro

Modo de fazer

Refogar os carocos de piqui em éleo quente, alho e sal. Acrescentar
cebola picadinha e deixar dourar, mexendo sempre. Colocar dgua aos
poucos até que solte a polpa e deixe o caldo grosso. Temperar com
cheiro-verde e se preferir, também com pimenta-do-reino. Ainda quente,
adicionar a farinha, mexer bastante para uniformizar o pirdo. Servir com
carne cozida ou assada e arroz.

Tablete crocante

Ingredientes
Améndoas de piqui

2 litros de leite

10 xicaras (chd) de acicar

Modo de fazer

Colocar as améndoas em dgua para facilitar a retirada da
pele. Lavd-las com muito cuidado para retirar todos os
espinhos. Deixd-las escorrer em peneira. Socd-las no pildo,
mdquina de moer carne ou friturar rapidamente no
liquidificador. Levar ao fogo o leite com o actcar, fazendo um
doce cremoso. Quando o doce de leite estiver no ponto de
corte, juntar as améndoas moidas. Retirar do fogo, bater,
colocar na tdbua e fazer tabletes ou bolinhas.
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Tablete doce

Ingredientes

6 xicaras (chd) de polpa de piqui
10 xicaras (chd) de actcar

2 litros de leite

Modo de fazer

Colocar os carocos de piqui para cozinhar até que a polpa fique mole.
Retirar a polpa com uma colher. Dissolver o actcar no leite e levar ao
fogo para secar um pouco. Acrescentar a polpa de piqui e mexer sempre
até soltar do fundo da panela. Retirar do fogo e ainda quente, bater bem
com a colher de pau até esfriar um pouco. Colocar em superficie lisa e
cortar os tabletes.
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Calda

Ingredientes
1 e meio litro de actcar
3 litros de dgua

Modo de fazer
Dissolver o actcar na dgua
Levar ao fogo por 40 minutos

Observacao: essa calda é o componente bdésico para todas as receitas de licor.

Anands

Ingredientes

500 gramas de polpa

300 gramas de aglcar

1 e meio litro de aguardente

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir com
aguardente. Acrescentar o agtcar. Deixar em infusGo durante
trés meses no recipiente fechado. Coar o material de infuséo
(xarope) em uma peneira coberta com algod@o. Misturar
dois litros de xarope com cinco litros de calda fria. Coar
novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptacao de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Araticum

Ingredientes

1 quilograma e 400 g de polpa
600 gramas de aglcar

2 e meio litros de aguadente
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Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir com aguardente,
acrescentar o agUcar. Deixar em infuséo durante trés meses em recipiente
fechado. Coar o material de infusdo (xarope) em uma peneira coberta
com algoddo. Misturar um litro e meio desse xarope com trés litros de
calda fria. Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptagdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Baru

Ingredientes

600 gramas de polpa
600 gramas de aglcar
2 litros de aguardente

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir
com aguardente, adicionando o actcar. Deixar em infuséo
durante trés meses em recipiente fechado. Coar o material
de infusd@o (xarope) em uma peneira coberta com algodéo.
Misturar um litro de xarope com dois litros e meio de calda
fria. Coar novamente e engarrafar em frascos esterelizados.

Fonte: adaptagdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Buriti

Ingredientes

600 gramas de polpa
600 gramas de aglcar
3 litros de aguardente
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Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louga. Cobrir com aguardente,
acrescentar o actcar. Deixar em infusGo durante trés meses em
recipiente fechado. Coar o material de infusGo (xarope) em uma peneira
coberta com algoddo. Misturar um litro e meio de xarope com trés litros
de calda fria. Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptag@o de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Cagaita

Ingredientes

700 gramas de polpa

300 gramas de aglcar

1 e meio litro de aguardente

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir com
aguardente, acrescentando o actcar. Deixar em infuséo
durante trés meses em recipiente fechado. Coar o material
de infusdo (xarope) em uma peneira coberta com algodao.
Misturar um litro de xarope com trés litros de calda fria.
Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptacdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Cajui

Ingredientes

1 quilograma de polpa

300 gramas de aglcar

1 e meio litro de aguardente
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Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir com aguardente,
acrescentando o agtcar. Deixar em infusdo durante trés meses no
recipiente fechado. Coar o material de infusGo (xarope) em uma peneira
coberta com algoddo. Misturar um litro de xarope com trés litros e meio
de calda fria. Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptagdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Coquinho azedo

Ingredientes

20 a 30 coquinhos

1 litro de aguardente

1 quilograma de actcar

Modo de fazer

Colocar os coquinhos em recipiente de vidro ou louca.
Cobrir com aguardente e acrescentar o actcar. Deixar em
infus@o durante um més no recipiente fechado. Coar o
material de infuséo (xarope) em uma peneira coberta com
algodao. Misturar um litro e meio de xarope com trés litros
de calda fria. Coar novamente e engarrafar em frascos
esterilizados.

Fonte: Estacdo Ciéncia Mato do Agude, Jatai, GO.

Jatobé

Ingredientes

1 quilograma de polpa
Aguardente e dgua

1 quilograma de actcar
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Modo de fazer

Colocar a polpa em um recipiente de vidro ou louca. Cobrir com cachaca
misturando bem. Deixar em infusGo durante quinze dias no recipiente
tampado. Fazer uma calda com actcar em ponto de puxa. Bater a
infusdo da polpa com a cachaca no liquidificador. Misturar ao melado
quente e coar ainda quente em uma flanela ou pano fino resistente.
Engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptag@o de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

Jenipapo

Ingredientes

500 gramas de polpa

300 gramas de aclcar

1 e meio litro de aguardente

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro. Cobrir com o
aguardente, adicionando o acitcar. Deixar em infuséo
durante trés meses no recipiente fechado. Coar o material de
infus@o (xarope) em uma peneira coberta com algodéo.
Misturar um litro de xarope com quatro litros de calda fria.
Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptacdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Mangaba

Ingredientes

1 quilograma e 200 gramas de polpa
300 gramas de aclcar

2 e meio litros de aguardente
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Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro. Cobrir com o aguardente,
acrescentando o aclcar. Deixar em infusdo durante trés meses em
recipiente fechado. Coar o material de infusdo (xarope) em uma peneira
coberta com algoddo. Misturar um litro e meio de xarope com trés litros
de calda fria. Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptacdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Maracujd-do-campo

Ingredientes

1 quilograma de actcar

30 a 40 maracujds maduros
1 litro de dlcool 90°

1 fava de baunilha

2 garrafas de dgua

Modo de fazer

Retirar as sementes dos maracujds. Colocar em infusdo no
dlcool com a baunilha, por oito dias. Depois desse periodo,
acrescentar a dgua, passar pela peneira e filtrar.

Fonte: adaptacdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DE.

Murici

Ingredientes

1 quilograma de polpa

2 copos de aguardente

1 quilograma de acicar cristal
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Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro ou louca. Cobrir com aguardente.
Deixar em infusdo durante 15 dias em recipiente tampado. Fazer uma
calda com aglcar e dgua. Levar ao fogo e deixar ficar em ponto de
puxa. Bater a infusdo da polpa com aguardente no liquidificador.
Misturar ao melado quente e coar ainda quente, em uma flanela ou
pano fino resistente. Guardar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptagdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.

Mutamba

Ingredientes

Meio litro de mutamba de cor preta
Meia garrafa de dlcool 90°

1 quilograma de actcar

1 litro de dgua

Modo de fazer

Pilar ou triturar as frutas e colocar em infusdo, no &lcool, por
oito dias. Fazer uma calda com o aclcar e a dgua. Levar ao
fogo e deixar ficar quase em ponto de puxa. Coar a infusdo
em pano fino. Misturar e passar pela peneira fina coberta
com algodao. Engarrafar em frascos esterilizados.

Observacao: esse licor é usado na regido de Santana do Acarai, CE.
Fonte: EMBRATER.

Pitanga

Ingredientes

1 litro de suco

1 litro de aguardente

1 litro e meio de agtcar
1 litro de dgua
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Modo de fazer

Misturar o suco de pitanga com o aguardente e deixar por cinco dias
(xarope). Juntar uma medida de xarope para trés de calda. Deixar
repousar por um dia. Filtrar e engarrafar em frascos esterilizados.

Piqui

Ingredientes

4 quilogramas de polpa

1 quilograma e 500 gramas de aglcar
4 litros de aguardente

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro. Cobrir com
aguardente, adicionando o acitcar. Deixar em infuséo
durante trés meses em recipiente fechado. Coar o material
de infusd@o (xarope) em uma peneira coberta com algodéo.
Misturar um litro de xarope com dois litros de calda fria.
Coar novamente e engarrafar em frascos esterilizados.

Fonte: adaptagdo de Valdir Pereira Lima, Embrapa Cerrados, Planaltina, DF.





