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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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CONHECIMENTO E HÁBITOS DE CONSUMO 
DE FRUTOS NATIVOS DO CERRADO DO ALTO 

PARANAÍBA

CAPÍTULO 29

Júlia Nascimento Caldas
Universidade Federal de Viçosa – Campus Rio 

Paranaíba, Instituto de Ciências Agrárias, Rio 
Paranaíba, Minas Gerais

Mariana Teixeira Pigozzi 
Universidade Federal de Viçosa – Campus Rio 

Paranaíba, Instituto de Ciências Agrárias, Rio 
Paranaíba, Minas Gerais

Fabrícia Queiroz Mendes
Universidade Federal de Viçosa – Campus Rio 

Paranaíba, Instituto de Ciências Agrárias, Rio 
Paranaíba, Minas Gerais

RESUMO: Devido ao processo de alta 
densidade demográfica no cerrado brasileiro, 
ocorreram mudanças na fauna e flora desse 
bioma, acarretando alterações nos aspectos 
culturais, como oferta de produtos nativos e 
interação popular com o espaço. O objetivo do 
trabalho foi avaliar o conhecimento e consumo 
de frutos nativos do cerrado por moradores da 
região do Alto Paranaíba-MG. Moradores e não 
moradores da região do Alto Paranaíba, de 
diferentes idades e sexos, foram entrevistados 
com objetivo de mensurar os conhecimentos de 
cada grupo, quanto aos conhecimentos dos 17 
frutos selecionados para compor o questionário. 
Dentre os dados notou-se que 12,67% dos 
entrevistados, provenientes da região do Alto 
Paranaíba, conhecem entre 13 e 17 dos frutos 

em contrapartida 5,26% das demais regiões. 
Dentre os entrevistados com idade superior aos 
60 anos, 57,14% tem conhecimento satisfatório 
dos frutos nativos.
PALAVRAS-CHAVE: popular; cerrado; flora; 
alimentação 

ABSTRACT: Due to the process of high 
population density in the Brazilian Cerrado, 
there were changes in the fauna and flora of this 
biome, resulting in changes in cultural aspects, 
such as the supply of native products and popular 
interaction with space. The objective of this work 
was to evaluate the knowledge and consumption 
of native fruits of the cerrado by residents of 
the Alto Paranaíba-MG region. Residents and 
non-residents of the Alto Paranaíba region, of 
different ages and sexes, were interviewed with 
the objective of measuring the knowledge of 
each group regarding the knowledge of the 17 
fruits selected to compose the questionnaire. 
Among the data, it was observed that 12.67% 
of the respondents, coming from the Alto 
Paranaíba region, knew between 13 and 17 of 
the fruit, in contrast, 5,26% of the other regions. 
Among the respondents aged over 60, 57.14% 
had satisfactory knowledge of native fruits.
KEYWORDS: popular; cerrado; flora; food.
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1 |  INTRODUÇÃO

O cerrado, bioma brasileiro, é caracterizado pela diversificada constituição, 
a qual abrange tanto campos abertos até densas florestas, rico em fauna e floras 
que representam em torno de 30% das riquezas naturais. Está presente em 21% do 
território nacional e apresenta clima quente, semi-úmido e notadamente sazonal, com 
verão chuvoso e inverno seco. Devido à suas condições topográficas, forma e tipo do 
terreno o bioma tem grande representatividade em produção de grãos e gado para 
corte (Embrapa, 2004; Alves e Rosa, 2008).

Muitas espécies nativas desse bioma, apresentam alto potencial de exploração 
econômica, devida às características peculiares, com formas variadas, cores atrativas e 
sabores característicos. Entretanto, grande parte destas espécies não são conhecidas 
da população fora do bioma do cerrado (Martins, B. A. et all, 2009; Arruda et al., 2014)

O ato de alimentar engloba desde o momento da escolha do alimento até a 
propriamente dita nutrição, o que abrange estudos dentro das Ciências Sociais e 
Naturais, respectivamente. O alimento interage claramente com a cultura local, a 
religião, o gosto, a tradição, os simbolismos e a identidade de cada grupo, com a 
busca por novas experiências e o conhecimento de novas culturas, o alimento, cada 
dia mais, tornou-se mercadoria, o que intensificou sua popularização. A oferta natural, 
a economia e a renda familiar, são fatores relevantes no momento da escolha do 
alimento, e em famílias com baixo poder aquisitivo é possível observar deficiências 
nutricionais. (Carvalho, M.C.V.S., 2011; Azevedo, 2017; Romanelli G. 2006; Correio e 
Correio, 2018; Canesqui, A.M. 1988).

Desde o século 18, o território mineiro encontra-se em constante mudança. 
Entre os anos de 1940 até 2000, apresentou diversas fases influenciadas por 
fatores econômicos regionais e nacionais. As migrações das zonas rurais para o 
território urbano, durante a década de 60 e a estagnação da economia agrícola, já 
que mesmo com a infra-estrutura presente, não detinham do capital para expansão 
do setor industrial destinado à modernização agrícola. Devido a exploração desse 
espaço, suas características nativas encontram-se, atualmente, reduzidas, e atribui-
se à essas mudanças os danos ambientais presentes atualmente, como a redução 
dos hábitats, desaparecimento da biodiversidade, invasão de espécies, erosão dos 
solos, poluição de aquíferos, degradação de ecossistemas, desequilíbrios no ciclo do 
carbono, possíveis modificações climáticas regionais além das alterações nos regimes 
de queimadas (Mesquita, M.A.M., 2007; Klink & Machado, 2005; Pires M.O., 2000; 
Brito e Horta, 2002; Costa, 2015).

O presente artigo tem por objetivo caracterizar e qualificar o conhecimento da 
população da região do Alto Paranaíba quanto as plantas nativas do cerrado mineiro, 
a fim de promover a conscientização quanto ao consumo de alimentos de ocorrências 
naturais.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa fora realizada através de entrevista com mulheres e homens, de 
idades variadas, durante o mês de novembro de 2017, que residam na região do Alto 
Paranaíba, em especial o município de Rio Paranaíba. Foram coletadas informações 
quanto o conhecer, ter experimentado, o local de consumo, se há o consumo atual e 
a razão pelas quais mais se alimentam de algum dos 17 (dezessete) frutos do cerrado 
selecionados através de pesquisas teóricas em relação a maior incidência na região.

As plantas escolhidas para compor o questionário foram araçá, baru, cagaita, caju 
do cerrado, cereja do cerrado, chichá, coquinho azedo, gabirora, gueroba, jambolão, 
jenipapo, jurubeba, laranja branca, macaúba mangaba, pitaya e puça ou jatobá do 
cerrado.

Estipulou-se que para quantificar e qualificar o conhecimento popular dos frutos 
pelos entrevistados, que seriam considerados com Baixo se conhecessem entre 1 à 
4 das espécies acima, Moderado 5 à 8 espécies, Bom 9 à 12 espécies e Significativo 
13 à 17 espécies. 

Os grupos de entrevistados foram divididos de acordo com suas idades e local 
de nascimento. Em relação às idades, foram divididas nos subgrupos menores de 20 
anos, de 21 á 40, 41 à 60 e maiores de 60 anos. Também foram divididos entre os 
que tinham naturalidade em alguma cidade pertencente à região do Alto Paranaíba, 
ou não.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Conhecimento dos frutos por diferentes regiões

Podemos observar na Figura 1, abaixo, que dentre o subgrupo Satisfatório, 
o conhecimento dos habitantes da região do Alto Paranaíba é, em porcentagem, 
significativamente maior que comparado aos entrevistados oriundos de outras regiões 
com, respectivamente, 12,68% e 5,26%. Mais da metade da população que não 
pertencem a Alto Paranaíba (52,63%) conhecem entre 5 à 8 dos frutos (Moderado), 
contra 39,44% da população do Alto Paranaíba. 
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Figura 1–Mensuração do Conhecimento Popular em Paralelo a Região de Origem. Valores 
Expressos em Porcentagem.

Os dados coletados reforçam a existência, passada ou atual, dos frutos na região 
e o conhecimento destes pelos moradores. 

3.2 Mensuração do conhecimento atual dos frutos selecionados

Os frutos do cerrado são atrativos devido suas características sensoriais 
peculiares, composição nutricional, em especial seus elevados teores de açúcares, 
proteínas, sais minerais, ácidos graxos vitaminas do complexo B e carotenóides. 
Além de possuírem potencial agrícola pouco explorado, são utilizados in natura, em 
conserva, como polpa para suco, licores, geléias, sorvetes, ou refogados em molhos 
(Silva et. al. 2008; Morzelle et al., 2015; Rezende, Cândido, 2014).

Tabela 1 – Frutos Popularmente Mais consumidos Atualmente
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Os frutos que apresentaram maior índice de consumo foram a gabiroba 
(Campomanesia xanthocarpa) e a jurubeba (Solanum paniculatum L.), ambas com 
78,89%. Seguidas pela macaúba com 64,44% e mangaba com 63,33% (Figura 3).

Segundo estudos de Silva et. al. (2008), a gabiroba apresenta, a cada 100g do 
fruto, 47,36kcal 100g-¹ de valor energético, 87,31g de umidade, 0,50g de proteína, 
0,12g lipídios, 10,57g carboidratos, 1,54g fibra alimentar, e 0,04g de resíduos minerais. 
Amplamente usado pelos entrevistados para uso em molhos, in natura ou sucos.

Os frutos de jurubeba são utilizados na alimentação, quando em conserva, e 
como fitoterápicos, para tratamento de disfunções gástricas, hepatite, prevenção de 
tumores uterinos, descongestionante e anti térmico, devido a compostos ativos e 
metabólicos secundários. Quanto maior o tempo de maturação o fruto se apresentar, 
mais fibroso será (Campos et. al. 2015).

3.3 Conhecimento dos frutos por diferentes idades 

No grupo de entrevistados com idades até 20 anos, 63,64% confirmam conhecer 
entre 1-4 frutos, classificado com baixo (Figura 2). Os que se encontram com idade 
entre 21 e 40, obtiveram 39,22% e entre 41 e 60, 57,14% dos que conhecem entre 5-8 
frutos, classificado como conhecimento moderado. Dentre os entrevistados com idade 
superior a 60 anos o número de relevância fora com os que conhecem entre 13-17 
frutos, com um percentual de 57,14%.

Com uma duração de 3 décadas, que tiveram início em 1970, devido a expansão 
agropecuária e do aumento do fluxo migratório para regiões de cerrado de relevo 
plano, ocorreu a redução estimada em 40% da vegetação nativa, transformando-as 
em áreas de pastagem, agricultura e urbanização (Rocha, et. al. 2011).

Figura 2 –Mensuração do Conhecimento Popular em Paralelo a Idade dos Entrevistados. 
Valores Expressos em Porcentagem.

Tornando mais difícil que pessoas que nasceram em época posterior aos 
anos 1970 conheçam frutos que se encontravam em descampados, que sofreram 
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devastações para implantação de pastos ou plantações.  Este fato foi observado 
também em estudo realizado por Arruda et al. (2015), que ofertaram araticum e cagaita 
a crianças do município de Rio Paranaíba e a maioria delas não tinham conhecimento 
dos frutos. Entretanto, no mesmo estudo, os frutos tiveram boa aceitação pelas 
crianças, indicando que um trabalho de trabalho de resgate cultural pode aumentar o 
consumo de frutos do cerrado pela população.

4 |  CONCLUSÃO

Em posse dos resultados discutidos, entende-se que não apenas os projetos 
governamentais de apoio ao agricultor e de ocupação do cerrado, mas também o 
intercâmbio dos alimentos e a exploração territorial pela agropecuária foram fatores 
que levaram ao desaparecimento regional de espécies da fauna nativas.

Fazem parte dos grupos plantas nativas, espécies alimentícias que antes 
eram encontradas com facilidade e, por consequência, consumidas pela população. 
Contudo deixaram de ser ofertadas em larga escala, tendo acesso apenas aqueles 
que possuem em suas propriedades.

Concluindo que se faz necessário projetos destinados a preservar plantas nativas 
alimentícias, para que haja o resgate da identidade cultural e que possamos ofertar 
alimentos com qualidades nutricionais à população com baixo poder aquisitivo. 
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