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RESUMO

Por ser uma cultura relativamente nova e em estigimrmacdo, o Cerrado vem se
tornando uma regido importante para a gastronomi8rdsil, sendo necessario buscar na
historia, dados que demonstrem o que figura edsaa@uBuscando compreender as bases da
sustentabilidade no interesse da realizacdo daadde todos ao acesso regular e permanente
a alimentos de qualidade, em quantidade suficiesdgs) comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base pralicentares promotoras da saude, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam arnabjezultural, econémica. Esse trabalho
tem como objetivo analisar o receituario de pregsa regionais do Centro-Oeste brasileiro
em relacdo a frequéncia de aparicdo nas citacdmesenca de frutos do cerrado como
ingrediente. Para atingir essa finalidade forartadias as preparacfes citadas na literatura
especializada; contabilizou-se a frequéncia aptadanalém de determinacéo das influéncias
da formacé&o dessas preparacdes, incluindo ingtedieiazidos de outras regides brasileiras e
do mundo. Os resultados apresentados aqui mostfilgigéncia em que ocorrem receitas do
estado que sao consideradas tipicas e que maesteamn em livros de receitas brasileiras.
Na pesquisa foram encontrados o arroz com pequuiadroba e a pamonha de sal que sao
sempre relacionados a regido pela importanciarfdat@ popular. Analisando os dados das
matérias-primas utilizadas nos pratos tipicos d@oeentende-se um pouco mais a cultura da
regido, e sua importancia para gastronomia e atagéa local e brasileira, pois ao estudar os
frutos nativos do cerrado damos maior relevancgafadgos. O que gera curiosidade para a
utilizacdo dos mesmos e os torna pecas necesg@iaso desenvolvimento alimentar do

local.

Palavras-chave Gastronomia; Gastronomia do Cerrado; Frutos dade.



ABSTRACT

The Cerrado as a relatively new culture and stdgeaming, it is becoming a very
important region for the cuisine of Brazil, beingcessary to look in history, data
demonstrating what is this culture. Seeking to ustdad the foundations of sustainability in
the interest of achieving the right of all permanand regular access to food quality, in
sufficient quantity, without compromising accessotber essential needs, based on feeding
practices promoting health, respecting the diversiiltural and which are environmental,
cultural, economic. This work aims to analyze tegional preparations receituario of the
Brazilian Central West in relation to frequencyapipearance in the citations and presence of
the cerrado fruit as an ingredient. To this endewiested preparations cited in literature;
accounted is often presented as well as determitiieginfluence of training of these
preparations, including ingredients brought frorheotBrazilian regions and the world. The
results presented here show the frequency in witieln occur revenue of the state that are
considered typical and that more prominently inksoof Brazilian revenue. In search found
the rice with pequi, guariroba and Pamonha oftkalt are always connected to the region by
historical importance and popular. Analyzing théadaf the raw materials used in the dishes
typical of the region means a little more the adtaf the region, and its importance for food
and feed local and Brazil, because by studyingfithié of the native cerrado give greater
emphasis to fruit. What generates curiosity totheesame parts and makes necessary for the

development of local food.

Keywords: Cusine, Cusine of cerrado, fruit of cerrado.
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1 INTRODUCAO

A histéria alimentar mostra origens, civilidadepgmrtamentos, culturas. A esséncia
da gastronomia remete mudancas, temporalidadeassago demonstrado como um processo
continuo da visdo sobre as transformacgfes que s&ma 0 que acontece eventualmente
(ARAUJO et al., 2005).

A importancia da alimentacdo se evidencia na obgsér/ de que outros
comportamentos ndo automaticos nao se ligam tdenfente a sobrevivéncia humana. A
prosperidade leva a esquecer o quanto a fome pEdémpositiva, mas mesmo nesses
periodos, os habitos alimentares continuam senimles de profunda emocéo. As atitudes
em relacdo a comida sdo normalmente aprendidascbdme séo, em geral, demonstradas
por adultos, o que confere ao comportamento umrpaelgimental muito grande (MINTZ,
2001).

Descrever sobre alimentacao ou praticas alimentatege uma tarefa extremamente
complexa. Existe uma vasta bibliografia sobre ambae cresce todos os anos, deixando o
pesquisador com a permanente sensacao de que ssirgdalominar toda a producao da area
especifica. Somam-se ao fato, as experiéncias idh@id e/ou grupais, vivenciadas no
cotidiano de todos, com a convivéncia de pessoas lsabitos e crencas particulares
(BARBOSA, 2007).

Sabe-se que € imprescindivel comer todos os diaani® a vida; o ser humano cresce
em lugares, o que aprende sobre comida esta iasmmidum corpo substantivo de materiais
culturais historicamente derivados. O comportamegitiivo & comida revela repentinamente
a cultura em que cada um estéa inserido (MINTZ, 2001

Quando se estuda a cultura popular no Brasil, umsgpdmeiras questdes € descobrir
de onde surgiram esses saberes e sua relacdo amdltgdas influéncias que formaram a
cultura brasileira (RODRIGUES, 2001).

Uma das tradicdes que se destaca é a da regiam@adte. Ali se encontra o cerrado
que é considerado um dos biomas mais ricos. A itapoia da vegetacao nativa dessa regiao
é indiscutivel, devido a sua multiplicidade de ysais como energético, alimentar, medicinal
e madeireiro, assim como, para o equilibrio ecomCUNHA, 2003).

A diversidade dos alimentos encontrados no certa@dgileiro tem despertado o

interesse de varias pessoas, inclusive grandessnomeulinaria brasileira e mundial. A
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diversificacao das formas de consumo e divulgae&seabs produtos os torna importantes para
a economia da regido, onde séo cada vez mais pdoduz comercializados (MARIM, 2006).

Essa publicidade, dada aos frutos do cerrado, nemtana curiosidade sobre suas
funcionalidades e formas de preparacdo (ALMEIDAQ8)9 Além de despertar a curiosidade
sobre a formagédo dessa cultura que é tao diverddic

Mesmo com uma flora tdo rica ndo se pode gararg@garanca alimentar na regiao,
pois faz-se necessario contextualizar a inseguraligeentar e a degradacao ambiental, ou
seja, 0s aspectos negativos que envolvem a quatstdentar. De fato, a relacdo seguranca
alimentar e meio ambiente deve visualizar as igpf&s entre 0s recursos naturais e a
organizacdo social da comunidade para explordtosm o uso do desenvolvimento
sustentavel, sendo capaz de suprir as necessidages da populacdo, sem comprometer a
capacidade de atender as necessidades das fuenaepe crescendo sem destruir o
ambiente e esgotar os recursos naturais (GONCALYES).

Esse trabalho tem como objetivo analisar o recgitufe preparacdes regionais do
Centro-Oeste brasileiro em relacao a frequénciapdeicdo nas citacdes e presenca de frutos
do cerrado como ingrediente. Para atingir esséidade foram listadas as preparacdes citadas
na literatura especializada; contabilizou-se ailféegia apresentada, além de determinacdo
das influéncias da formacéo dessas preparagOdainohe ingredientes trazidos de outras

regides brasileiras e do mundo.
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1. REVISAO DE LITERATURA

A fome ocorre quando a alimentacédo diaria ndo remetindividuo energia suficiente
para a manutencdo do seu organismo e para o dedseonpge suas atividades cotidianas,
desenvolvendo formas de desnutricdo e muitas \exesendo quando é negado ao individuo
o seu direito a alimentacdo (MONTEIRO, 2003).

Seguranca alimentar consiste:

[...] na realizacdo do direito de todos ao acesgalar e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficieete, @mprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo basaopraticas
alimentares promotoras da salde, que respeiteneesidiade cultural
e que sejam ambiental, cultural, econbmica e sueiate
sustentaveis. (Conselho Nacional de Seguranca Atane e
Nutricional — CONSEA, 2008).

Mesmo com esse direito garantido encontramos &tess de fome, ainda que

disponibilidade de alimentos venha aumentando hiasas décadas no Brasil, ndo parecendo
existir problemas na quantidade média de alimedigmonivel para 0 consumo humano no
pais. Esses dados sdo controversos a distribugssesl alimentos a populagdo. Ocorrendo
uma desigualdade na obtencéo desses alimentos (BABRet al., 2005).

Um dos elementos formadores da condicdo de seguadingentar, da disponibilidade
de alimentos, € a sustentabilidade do sistemaeatan A sustentabilidade € importante por
garantir o acesso ao alimento em quantidade edquaali adequadas, buscando garantir o
futuro aproveitamento e preservagdo do meio anthi&ta esta garantida quando a satisfacéo
das necessidades alimentares no curto prazo n@d stravés do sacrificio dos recursos
naturais renovaveis e nao renovaveis, tornandoiyadsa preservacdo das condi¢cdes que
garantam uma disponibilidade de alimentos no |Igmgazo. Hoje, no Brasil, assim como em
grande parte dos paises da América Latina e ddb&agsta sustentabilidade se encontra
seriamente comprometida (FERREIRA, 2000).

Para proporcionar 0 acesso ao alimento € neceggadQtir a existéncia das espécies,
onde se faz necesséria a preservacdo da naturefraintie a manter sua diversidade e a
variedade contempladas na nutricdo humana, sersivpbassim manter a sustentabilidade
através da convivéncia harmoniosa com o meio an&{&LIGERMAN, 2007).

Sendo um pais téo rico e diversificado € importantenscientizacao e preservacao da
natureza brasileira. Dentre os biomas encontranuesrado com uma diversidade grande de

frutos importantes na sustentabilidade da regigdm €sta enorme biodiversidade criou-se, na
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regido do cerrado, uma tradicdo de usos, em dtegeformas, dos recursos vegetais.
Destacam-se pela importancia na regido, as espakmeenticias, medicinais, madeireiras,
tintoriais, ornamentais, além de outros usos. Dg®e@es com potencial de utilizacdo
agricola, na regiao do cerrado, destacam-se atefag. Sdo algumas dezenas de espécies de
diferentes familias que produzem frutos comestivam formas variadas, cores atrativas e
sabor caracteristico.

Estes frutos sdo consumidos em diferentes formadas ppopulacbes locais e
constituem, ainda, uma importante fonte de alingergara animais silvestres (passaros,
roedores, tatus, canideos, etc.) e mesmo para®m @adanimais silvestres funcionam como
dispersores naturais de sementes, podendo-se adudtd carater atrativo e alimenticio dos
frutos resulta de um processo de co-evolucédo @hrdgas e animais, por um longo periodo
de tempo (CHAVES, 2004).

As fruteiras nativas ocupam lugar de destaque osse&tema do cerrado e seus frutos
ja sdo comercializados em feiras e com grandeagéeitpopular. Esses frutos apresentam
elevados teores de agucares, proteinas, vitamisais eninerais e podem ser consumidos ao
naturalou na forma de sucos, licores, sorvetes, gelétasieje, existem mais de 57 espécies
de frutas nativas dos cerrados conhecidas e aidgzpela populacdo (RODRIGUES, 2001).

Os frutos nativos do Cerrado — base de sustentdgdwvida silvestre e fonte de
alimento para as populagcbes rurais — possuem enwvaieg nutritivo. Cem gramas de
sementes de Baru fornecem 617 calorias e 26% deimpao Em 100 g de polpa de Pequi,
encontramos 20 mil mg de vitamina A e 100 g de gale Buriti contém 158mg de caélcio
(SILVA et al., 1994 apud SILVA et al., 2001).

O interesse industrial pelas frutas nativas dosades foi intensificado apds os anos
40. A mangaba, por exemplo, foi intensivamente @gola durante a Segunda Guerra
Mundial, para exploracao de latex. O babacu e adimcforam bastante estudados na década
de 70, em decorréncia da crise de petréleo, e arastrgrandes possibilidades para utilizacao
em motores de combustdo, em substituicdo ao OkseldiO pequi ja foi industrializado,
sendo o seu 6leo enlatado e comercializado. A pelpadleo da macauba séo utilizados na
fabricacdo de sabdo de coco. O palmito da guarirdbasabor amargo, comecou a ser
comercializado em conserva recentemente, a sengaltdm palmito doce. Os sorvetes de
cagaita, araticum, pequi e mangaba continuam fazendesso nas sorveterias do Distrito
Federal e de Belo Horizonte (RODRIGUES, 2001). B#5] o IBGE registrou a producéo

de 33 toneladas de resina de Jatoba e 2.199 tasetldaméndoas de Macauba; em 1991,

14



registrou 992 toneladas de fibra de Buriti e 2.®fifeladas de Pequi para a extracdo de 6leo
(SILVA, et al., 2001).

Na Tabela 1, que apresenta os diferentes frutaeado, além do periodo de safra e
vegetacdo de ocorréncia, € possivel verificar ang@evariedade de frutos comestiveis que

compdem o cerrado. S&o safras intercaladas quetperm exploragdo durante todo ano,

principalmente no segundo semestre.

Tabela 1 Frutos do cerrado, sazonalidade e vegetacdoatetacia.

Nome comum Nome cientifico Frutificacdo Vegetacao de ocorréncia
Amora-Preta Rubus cf brasilliensig set. a fev. Mata de Galeria
Ananas Annas ananassoides| out. a mar. Cerrado, Cerradao e Mata de
Galeria
Araca Psidium firmum out. a dez. Cerrado e Cerradao
Araticum Annona crassiflora | fev. a mar. Cerrado e Cerradao
Araticum-de-Casca-| Annona coriacea dez. a mar. Cerrado, Cerradao, Campg
Lisa Sujo e Campo Rupestre
Araticum-Rasteiro | Annona pygmaea dez. a mar. Campo Sujo e Campo Limpo
Araticum- Annona cf. tomentosadez. a mar. Cerrado e Campo Sujo
Tomentoso
Babacu Orbygnia cf. out. a jan. Mata Seca
phalerata
Bacupari Salacia campestris | set. a dez. Cerrado, Cerraddo e Campo
Sujo
Banha-de-Galinha | Swartzia langsdorfii | ago. a out. Mata Seca, Mata de Galeria
Baru Dypterix alata set. a out. Mata Seca, Cerraddo e
Cerrado
Buriti Mauritia vinifera out. a mar. Mata de Galeria e Vereda
Cagaita Eugenia dysenterica| out. a dez. Cerrado e Cerradao
Cajuzinho-do- Spondia cf. lutea L. | dez. a fev. Mata de Galeria
Cerrado
Caju-de-Arvore-do- | Anacardium set. a out. Cerrado e Cerradéao
Cerrado othonianum
Caju-Rasteiro Anacardium pumilum set. a out. Campo Sujo e Campo Limpo
Cajuzinho-do- Anacardium humile | set. a nov. Cerrado, Campo Sujo e
Cerrado Campo Limpo
Chicha Sterculia striata ago. a out. Cerradao e Mata Seca
Coquinho-do- Syagrus flexuosa set. amar. Cerrado e Cerradao
Cerrado
Croadinha Mouriri elliptica set. a out. Cerrado e Cerradao
Curriola Pouteria ramiflora set. a mar. Cerrado e Cerradao
Fruto-do-Tatu Crhysophyllum nov. a jan. Cerrado e Campo Sujo
soboliferum
Gabiroba Campomanesia set. a nov. Cerrado, Cerradao e Campo
cambessedeana Sujo
Gravata Bromelia balansae | out. a mar. Cerrado e Cerradao
Guapeva Pouteria cf. nov. a fev. Cerraddo, Mata Seca e Mata
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gardineriana de Galeria
Guariroba Syagrus oleraceae | set. ajan. Mata Seca
Inga-do-Cerrado Inga laurina Willd.. | nov. a jan. Mata de Galeria, Cerradao g
Mata Seca
Jaracatia Jacaratia hiptaphylla| jan. a mar. Mata Seca
Jatob&-do-Cerrado | Hymenaea set. a nov. Cerrado e Cerradao
stigonocarpa
Jatoba-da-Mata Hymenaea set. a nov. Cerraddo, Mata Seca e Mata
stilbocarpa de Galeria
Jenipapo Genipa ameriacana | set. a dez. Mata Seca, Cerraddo e Mata
de Galeria
Jeriva Syagrus abr. a nov. Cerradéo e Mata de Galeria
romanzoffiana
Lobeira Solanum lycocarpum jul. a jan. Cerrado, Cerraddao e Camp0
Sujo
Macauba Acrocomia aculeata | mar. a jun. Mata Seca e Cerradao
Mama-Cadela Brosimum set. a nov. Cerrado e Cerraddo
gaudichaudi
Mangaba Hancornia spp. out. a dez. Cerrado e Cerradéao
Maracuja-de-Cobra | Passiflora coccinea | set. a nov. Mata de Galeria e Cerradao
Maracuja-do- Passiflora cincinnata| out. a mar. Cerrado e Cerradao
Cerrado
Maracuja-Doce Passiflora alata fev. a abr. Mata de Galeria e Mata Seca
Maracuja-Nativo Passiflora out. a mar. Mata de Galeria, Cerradao e
eichleriana Mata Seca
Maracuja-Roxo Passiflora edulis fev. a ago. Mata de Galeria
Marmelada-de- Alibertia edulis set. a nov. Cerrado e Cerradao
Bezerro
Marmelada-de- Alibertia sessillis out. a dez. Cerrado e Cerradao
Cachorro
Marmelada-de-Pintg Alibertia elliptica out. a dez. Cerrado e Cerradao
Melancia-do- Melancium mai. a jul. Cerrado, Campo Sujo e
Cerrado campestre Campo Limpo
Murici Byrsonima nov. a mar. | Cerrado e Cerradao
verbascifolia
Palmito-da-Mata Euterpe adulis abr. a out. Mata de Galeria
Pequi Caryocar brasilliense out. a mar. Cerrado, Cerradéo e Mata
Seca
Pequi-Anéo Caryocar brasilliense fev. a abr. Cerrado, Campo Limpo,
subsp. Intermedium Campo Sujo e Campo
Rupestre
Péra-do-Cerrado Eugenia klostzchiana out. a dez. Cerrado e Cerradao
Perinha Eugenia lutescens | set. a nov. Cerrado, Cerraddao e Campo
Sujo
Pimenta-de-Macaco| Xilopia aromatica set. a jan. Cerrado e Cerradao
Pitanga-Vermelha | Eugenia calycina set. a dez. Cerrado e Campo Sujo
Pitomba-do-Cerradg Talisia esculenta out. a jan. Mata Seca e Cerradao
Puca Mouriri pusa set. a out. Cerrado e Cerradao
Saputa Salacia elliptica out. a dez. Mata de Galeria
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Tucum-do-Cerrado | Bactris spp. Jan. a mar. Mata de Galeria

Uva-Nativa-do- Vitis spp. Jan. a mar. Mata Seca e Calcaria
Cerrado

Fonte: (SILVA et. al, 2001)
2.1 FORMA(;AO DA COZINHA DO CERRADO

2.1.1 ASPECTOS GEOGRAFICOS

Goias é uma das 27 unidades da Republica FededwiBrasil. Situa-se a leste da
Regido Centro-Oeste, no Planalto Central brasil€rseu territorio € de 340.086 km?, sendo
delimitado pelos estados de Tocantins ao norteiaBat nordeste, Mato Grosso ao oeste,
Mato Grosso do Sul a sudoeste, Minas Gerais ae &esto sul, além do Distrito Federal.
Tendo por capital a cidade de Goiania (COELHO, 1998

O estado de Goias esta localizado no coracdo dwmlRiaCentral brasileiro, entre
chapadas, planaltos, depressdes e vales. Existegtande variacdo de relevo no territorio
goiano, onde ocorrem terrenos cristalinos sedimestantigos, areas de planaltos bastante
trabalhadas pela erosdo, bem como chapadas, apresencaracteristicas fisicas de
contrastes marcantes e beleza singular. As maadtiegles localizam-se a leste e ao sul, onde
encontram-se a Chapada dos Veadeiros, com elevaciiea de 1.200 metros, cujo o ponto
mais elevado é o pico Pouso Alto, com 1.784 malmsiltitude, a Serra dos Cristais com
1.250 metros e a Serra dos Pireneus com 1.395 snétmoaltitudes mais baixas ocorrem
especialmente no oeste do estado (RIBEIRO, 1966).

O clima é tropical semi-umido. Basicamente, ha destaicdes bem definidas: a
chuvosa, que vai de outubro a abril, e a secayguee maio a setembro. A média térmica é
de 23°C, e tende a subir nas regides oeste eaarteminuir nas regides sudoeste, sul e leste.
As temperaturas mais altas sdo registradas engmls® e outubro, as maximas podendo as
maximas chegarem a até 39°C. As temperaturas ragiash por sua vez, sao registradas do
entre maio e julho, quando as minimas, dependeadcegido, podem chegar a até 4°C
(VESENTINI, 1992).

Essas condi¢cdes geograficas acabam por determiegedacdo existente na regido.
Com excecédo da regido do Mato Grosso Goiano, ooneénd uma pequena area de floresta
tropical existindo arvores de grande porte, aptades pela industria, como o mogno,

jequitib& e peroba, o territorio goiano apresertipiaa vegetacdo do Cerrado. Arbustos altos,
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arvores de galhos retorcidos, de folha e cascaagas raizes profundas formam boa parte da
vegetacdo. Municipios como Goiania, Anapolis, bema diversos outros localizados no sul
do estado possuem estreitas faixas de florestant®##& as quais, na maioria das vezes,
cobrem margens de rios e grandes serras (SEPLATS).20

Ao contrario das areas de caatinga do Nordestdldiras o subsolo do cerrado
apresenta agua em abundancia, embora 0 solo s#fa é&@m alto teor de aluminio e pouco
fértil. Por esse motivo, na estacdo seca, parteadeses perdem as folhas para que suas
raizes possam buscar a agua presente no subs@mpkes de arvores do cerrado sao:
lobeira, mangabeira, pequizeiro, sucupira, jatolife eelgumas plantas medicinais, como a
caroba e a quineira (RIBEIRO, 1966).

A fauna em Goias é riquissima, destacando-se amidwivariadas espécies, como
capivaras e antas, as margens de rios e riachesmdtas: oncas, tamanduas, macacos e
animais tipicos do cerrado, como a ema, a serianggca e o tatu. Passaros de variadas
espécies enriquecem a nossa fauna, além de peadthms nos rios e lagos espalhados em
todo o estado. Para proteger as florestas, a #8oaafauna, foram criados pelo Governo
parques e reservas florestais, onde séo proibidasaa, a derrubada das arvores e a caca. No
estado foram criados: Parque Nacional das Emas Miemiros no sul do estado. Parque
Nacional da Chapada dos Veadeiros — nos municigemsAlto Paraiso e Cavalcante
(COELHO, 1998).

Goias é banhado por trés bacias hidrograficas: @aB#o rio Parana, a Bacia do
Tocantins e a Bacia do S&o Francisco. Os principeassdo: Paranaiba, Aporé, Araguaia, Sao
Marcos, Corumbd@, Claro, Parand e Maranhdo (VESENT®92.

2.1.2 INFLUENCIA DOS COLONIZADORES

Os colonizadores portugueses chegaram pela primezaa regido hoje conhecida
como estado de Goias quase um século apos o deseotwr do Brasil (ARAUJO et al.,
2005).

A ocupacdo do territdrio goiano teve inicio a padhs expedi¢cdes de aventureiros
bandeirantes provenientes de Sao Paulo entre asspudestacou a de Bartolomeu Bueno da
Silva, o Anhanguera, que seguia em busca de janmlfisal do século XVII. De acordo com

a tradicéo, Bartolomeu Bueno da Silva - dianteegaisa dos indios em Ihe informar acerca da
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localizacdo das jazidas auriferas de onde retiraveaterial para as pecas de ouro com as
quais se enfeitavam - despejou aguardente num, gitando-lhe fogo , e ameacando fazer o
mesmo com as aguas dos rios. Apavorados, os ileliaseam-no imediatamente as jazidas,
chamando-no "Anhanguera” (Diabo Velho ou FeitiQgefARTIAGA,1970).

Apés a bandeira comandada pelo "Anhanglera”, disevstras expedi¢cdes partiram
em direcdo a Goids, em busca de riquezas do subsolegido. Em 1726, o proprio
Bartolomeu Bueno fundou o primeiro vilarejo goiamogqual foi denominado Arraial da
Barra. Subseqiientemente, povoados passaram alicatge. A exploracdo do ouro atingiu
0 seu auge na segunda metade do século XVIII ( RFOAD 2005).

A colonizagdo de Goids deve-se também a migracdmedearistas que partiram de
Séao Paulo, no século XVI, em busca de melhoreastate gado. Dessa origem ainda hoje
deriva vocacao do estado para a pecuaria (CASC2D@1).

Esses exploradores influenciaram muito na aliméwotatessa regido pois trouxeram
elementos de todo o pais como a carne seca dost®rele® milho dos mineiros. Enquanto
garimpeiros buscavam as riquezas como ouro e petaaristas e exploradores descobriram
as vantagens de utilizar a terra para peduarisieutigra (ARAUJO et al., 2005).

A partir de 1860, a lavoura e a pecuaria tornararassatividades principais da regiao,
ao mesmo tempo em que a mineracao do ouro entradeeadéncia devido ao esgotamento
das minas. A navegacao a vapor e a abertura delastno final do século XIX, possibilitou o
escoamento dos produtos cultivados no estado, firedmio desenvolvimento da regido. Em
1889, com a proclamacao da republica, a provirassqu a ser o estado de Goias (COSTA,;
1991).

No século XX, a construcdo da nova capital, Gojafuamuito importante para a
economia do estado, que deu sinais de um novo darttesenvolvimento com a criagéo de
Brasilia, a nova capital do Brasil, inaugurada &@80L(ARTIAGA, 1970).

Em 1988, o estado de Goias foi dividido e sua momdrte passou a constituir o
estado do Tocantins. O objetivo principal dessasdor foi estimular o desenvolvimento da
Regido Norte, onde estdo concentradas as maig@es sociais e também onde ocorreram
com maior frequiéncia disputas pela posse de tggragpcadas pela concentracdo fundiaria
(KOSHIBA, 2003).

O consumo das frutas nativas dos cerrados, haiosl@nsagrado pelos indios, foi
de suma importancia para a sobrevivéncia dos pas@lesbravadores e colonizadores da

regido. Através da adaptacdo e do desenvolvimemttéchicas de beneficiamento dessas
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frutas, o homem elaborou verdadeiros tesouros anidis regionais, tais como licores, doces,
geléias, mingaus, bolos, sucos, sorvetes e amitly interesse por essas frutas tem atingido
diversos segmentos da sociedade, entre os qudessteam agricultores, industriais, donas-
de-casa, comerciantes, instituicbes de pesquisasssténcia técnica, cooperativas,
universidades, 6rgdos de salude e de alimentagée ceriros (POLONIAL, 2005).

2.1.3. GASTRONOMIA DO CERRADO

Apesar da regido se manter quase isolada duranito rtempo, 0s aspectos
geograficos e colonizadores trouxeram muito beisficpara formacdo cultural e
gastronomica do local. Além de se apegarem muitdradicoes, onde se utilizavam
ingredientes regionais, a populacao incorporou etera as influéncias de seus vizinhos, os
mineiros e dos demais colonizadores (CAVALCANTIO2]

Muitas pessoas acreditam que Goias ndo tem umahgotpica por se tratar de um
estado relativamente novo (ARAUJO et al., 2005)s ma contrario disso o Estado formou
um grande folclore de receitas, histéria e culsglre o pequi e a guariroba, além de outros
frutos também regionais como mostra a Tabela 1(CAVANTI, 2007).

Esses frutos também sdo importantes para a formdg&gastronomia do cerrado.
Como a Amora-Preta que pode ser usada para corisumatura ou industrializada na forma
de sucos naturais e concentrados, fruta em catilpa para sorvetes, corantes naturais e
produtos geleificados, como geléias e doces cresnds@amora-pretén natura é altamente
nutritiva, contém 85% de agua, 10% de carboidratos elevado contedudo de minerais,
vitaminas B e A e calcio. Pode ser consumida deagdormas como geléias, suco, sorvete e
iogurtes (NACHTIGALL, 2004).

O Ananéas ou abacaxi-do-cerrado pode ser consunaidwatural ou industrializado,
sob a forma de fatias ou pedacos em calda, abackxipedacos cristalizados, passa, picles,
suco, xarope, geléia, licor, vinho, vinagre, ageatd. Todavia, os principais produtos sao as
fatias ou pedacos em calda, e o suco. Com o suabataxi podem ser preparados refrescos,
sorvetes, cremes, balas e bolos. Como subprodatasddstrializacdo do abacaxi, obtém-se
alcool, &cido citrico, acido malico, acido ascaobibromelina (enzima proteolitica que entra
na composicao de diversos medicamentos) e rac@asapanais; do restante da planta, sao

aproveitados industrialmente as fibras e 0 amidsu€» do abacaxi contém cerca de 12% de
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acucar e 1% de acidos orgéanicos (principalment#oagitrico); é considerado boa fonte de
vitaminas A e B1, bem como razoéavel fonte de viten@ (SPIRONELLO et. al, 2004).

O Araca ou araca-do-cerrado € também um fruto eramimno na regido. Os frutos
maduros podem ser consumidos ao natural e na fdergucos, doces, geléias e sorvetes.
Servem de alimentos para muitas aves e animaesgis. A planta pode ser usada também
na composicao paisagistica de pragas, parquesrecomposicdo de vegetacdo de areas
degradadas do cerrado. O aracazeiro-do-cerrado & plamta adaptada as condicbes dos
cerrados remanescentes do Brasil — Central, quagém o Distrito Federal e os estados da
Bahia, Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Mifeerais, Sdo Paulo e Tocantins
(MAEDA et. al, 2006).

Ja o araticum, outro fruto muito utilizado na regiguando aberto, oferece uma polpa
cremosa de odor e sabor bem fortes e caractesisficpolpa pode ser consumida ao natural
ou na forma de batidas, bolos, biscoitos e bolagheslés, sorvetes, geléias e diversos doces.
O araticum integra a medicina das populagbes toadics da regido da Chapada dos
Veadeiros, Goias, que o utilizam como reguladoma@astruacdo, para reumatismo, feridas,
Ulceras, cancer de pele, fragueza no sistema drgestolicas e contra diarréia (VILAR et.
al, 2008).

O Araticum-Tomentoso € um arbusto com 1 a 2m deragltcom frutos de cor
alaranjada e sua polpa pode ser consumida in N@UrdA et. al, 2001).

O Araticum-de-Casca-Lisa ou cabeca-de-negro é Unastr ou arvore pequena da
familia das anonaceas, que ocorre no Brasil. Péalbais ovadas, coriaceas, flores amarelas e
frutos bacaceos multiplos, grandes, comestiveis) sementes tidas como antidiarréicas.
Também é conhecido pelos nomes de araticum-do-gaarpticum-dos-lisos e marolinho
(NASCIMENTO, 2007).

O Araticum-Rasteiro € um arbusto, com 0,10m deralppor 0,20m de diametro.
Possui de 1 a 3 frutos por planta, pesando de 20200g. Polpa amarelada e pode ser
consumida em natura (SILVA et. al, 2001).

O Babacu é uma planta da familia das palmaceasaéeae, dotada de frutos
drupaceos com sementes oleaginosas e comestigetpudes se extrai um 6leo, empregado
sobretudo na alimentacdo, além de ser alvo de pasqavancadas para a fabricacdo de
biocombustiveis (LIMA et. al, 2006).

O fruto do Bacupari pode ser encontrado no Braailregido Amazonica ao Rio

Grande do Sul. Hoje em dia é muito dificil encontrana arvore dessa fruta, principalmente
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em regides urbanas. Com frutos comestiveis e nsaitmrosos é particularmente Util para
suprir alimentacdo a fauna em geral. Caracteristccanterior da mata,de beira de rios e
corregos (SANTOS et. al, 1999).

A Banha-de-Galinha ou banana-de-papagaio e umdapt&borea com 6 a 8m de
altura. Com frutos de cor alaranjada e sua polp ger consumida in natura (SILVA et. al,
2001).

O baru tem porte arboreo, atingindo de 6 a 8 meateosltura por 6 a 8 metros de
diametro de copa. A planta frutifica em um periodaito curto do ano, nos meses de
setembro e outubro. Ocorre nas formagdes de meda serradio ou cerrado. E exigente em
fertilidade, ocorrendo em areas de solos maisi$érepolpa do baru é consumida fresca ou
em forma de doces, geléias e licores, podendo tdmada para sorvetes. A améndoa e
consumida torrada ou em forma de doces e pacoékoDobtido por meio do processamento
das améndoas, é utilizado na alimentacdo humansdeira variada. Sua madeira apresenta
alta durabilidade e pode ser utilizada para cod@dg mourdes. A castanha do baru possui
grande riqueza energética, além de vitaminas,nsaisrais e gordura vegetal. S&o ricas em
fibras, potassio, proteina, lipidio, fésforo, magjogvitamina C e calcio (BOTEZELLI et. al,
2000).

O buriti é do génerMauritia, Mauritiella, Trithrinax e Astrocaryum da familia das
palméaceas, de folhas geralmente penatifidas eliftaipees, coletadas para coberturas de
casas rusticas e especialmente para extracaords, fitiilizada em inimeras obras trancadas;
bem como se referir ao fruto e as fibras dessaal&a polpa do fruto, denominada saeta,
séo feitos suco, picolé, sorvete, doce e é utitizemlalimentacdo de animais (PEREIRA et. al,
2000).

A cagaita é originaria do cerrado. E um belo espécpertencente a familia
Myrtaceae, encontrada nos estados de Goias, Miaa@ssTocantins, Bahia, Mato Grosso do
Sul e S&o Paulo, nos Cerrados e Cerraddes delaltRossui uma altura de 4 a 8m de altitude
dotada de copa densa e alongada. O fruto € uma Qldpsa, grande, glabra, de poupa
carnosa e suculenta. E bastante apreciado por igném@ambém pelo homem. Nos frutos
geralmente encontramos de 1 a 3 sementes (CHAVER).2

O Cajuzinho-do-Cerrado tem porte arboreo, com 1@ra de altura. Fruto de cor
amarelada e a polpa pode ser consumido in natuemoéorma de suco, musse, sorvete e

licor. Em excesso pode causar disturbios digest{i8tsvA et. al, 2001).
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Caju-Rasteiro é uma planta subarbustiva nativardsiB ocorrendo em Minas Gerais
e Sdo Paulo. Tem folhas ovaladas. As suas floresbsincas. O pedunculo dos frutos é
carnoso, amarelo, doce e de pequenas dimensbedp smado para fazer compotas
(ROSSETTI et. al, 2003).

O Caju-de-Arvore-do-Cerrado possui porte arbérem) 8 a 4m de altura. Com fruto
de polpa branca que é aproveitado em natura owenafde suco, licor e doces. A castanha,
quando torrada, € consumida com sal ou forma decpagoce ou salgada (SILVA et. al,
2001).

Cajuzinho-do-Cerrado € uma planta arbustiva heoddaf, da familia das
anacardiaceas. E uma planta nativa do Brasil, @sda no Piaui, em Goias, Distrito Federal
Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais eF&éubo, mas principalmente no planalto
central. Pode atingir cerca de 80 cm. CaracteBzpes varios ramos eretos com base num
caule subterraneo desenvolvido. Possui folhas olaidlores podem ser brancas, réseas ou
amarelas, com estrias roxas na base. O fruto veirdad uma noz de cor cinzenta e com
forma de rim. Tem, contudo, um pseudofruto (tal sancaju), vermelho e claviforme, com
polpa branca e suculenta. Tanto o fruto como odufewto sdo comestiveis, embora o fruto
apresente alto teor de acidez (RODRIGUES et. 8120

A Croadinha tem porte arbéreo com 4 a 6m de al&ga.fruto tem polpa alaranjada e
pode ser consumida em natura (SILVA et. al, 2001).

O Chicha é uma arvore nativa. Apresenta em graode,ptronco liso, e perde as
folhas durante a floracdo. Cachos de pequenassfioirgadas de vermelho e alaranjado
(CHAVES et. al, 2004).

O Coquinho-do-Cerrado é uma palmeira ornamental, 8@ 4m de altura. Fruto com
polpa amarelada, e seu fruto e polpa sdo consunmdwgura (SILVA et. al, 2001).

A Curriola é uma arvore, geralmente até 8 m daraltpodendo chegar a mais. O
tronco é reto com casca grossa fissurada. Os fe#toscarnosos verde-amarelados quando
maduros, em forma de pequena péra. A polpa docemumve a semente é consumida ao
natural pela populacdo e por animais silvestresocanorcegos. A madeira apodrece
facilmente, mas pode ser utilizada em pecas quesoffiam exposicdo demasiada ao tempo
como ripas, tadbuas, divisérias, guarnicbes usad@snamente em constru¢des, além de
brinquedos e caixotes. A raiz e a casca sao usadasiedicina popular, contra vermes e
disenteria (MARIMON JUNIOR et. al, 2005).
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O Fruto-do-Tatu € um herbaceo com 10 a 20 cm deaalSeus frutos tém polpa de
cor branca e podem ser consumidos in natura ou sog®(SILVA et. al, 2001).

O Gravata € uma espécie herbacea, com 60 a 80@atude. Possui fruto de polpa
branca, consumido in natura ou em forma de dode¥£Set. al, 2001).

A gabiroba é uma planta nativa do Brasil. E commgxir proteinas, carboidratos,
niacina, sais minerais e vitaminas do complexo 8.gBAbirobeira sao utilizados os frutos, as
folha e brotos. Possui propriedades medicinaigiagsnte e antidiarréica. A infusdo de suas
folhas é relaxante e pode aliviar dores muscula®@ssfrutos sdo consumidos in natura e
usados em preparos de geléias , sucos, docestespmpedins, licores, batidas ou curtidos na
cachaca (MELCHIOR et. al, 2006).

A Guapeva é uma planta arborea com 6 a 8m de .&ltutas com polpa de cor
esbranquicada e consumidos in natura. Sendo necdssar os frutos em agua corrente para
a retirada do latex ou leite (SILVA et. al, 2001).

O Inga-do-Cerrado é muito comum nas margens deeril@gos, € muito procurada
pela fauna e pelo homem por suas sementes combaaihwo e adocicado. Existem varias
espécies, que se diferenciam pelo tamanho do fdastuma apresentar floracdo mais de uma
vez por ano (MEIRA-NETO et. al, 2002)

O Jacatia é uma bela arvore frutifera nativa deiBé apenas uma das 21 espécies de
plantas frutiferas da familia das caricaceas. Oengrdigna “jaracatia” talvez signifique
“fruto que queima a lingua”, devido ao latex exta@mente acido dos frutos. A arvore cresce
até 10 metros de altura, em terrenos férteis, @as variadas formacdes florestais, sua copa é
rala e conica Os frutos contem substancias papainide acdo desobstruentes e
antidispépticos, o leite combate as hidropisiass dothas em cataplasmas curam feridas
(ROESLER et.al, 2007).

Jatoba-do-Cerrado Familia Leguminosae, mesma o falo baru, da copaiba e do
pau-brasil. A familia é a primeira entre as maipanantes em termos de nimero de espécies
lenhosas. Sdo mais de 150 espécies agrupadas esubf@milias. A farinha do jatoba do
campo é utilizada em receitas de biscoitos, bdd@s pdoces e sorvetes. Alguns beneficios da
farinha de jatoba na alimentacdo foram analisadodrabalho de formulacdo de biscoitos
sem acucar e fonte de fibras alimentares, paratitals ou pessoa sob restricdo alimentar
(MATUDA et. al, 2005).
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O jatoba-da-mata € uma arvore frondosa cujo trqmote chegar a ter grandes
didmetros, a ponto de precisar de trés pessoagpaga-lo e alturas fabulosas, 20, 30 metros
ou mais, estando entre as maiores. Seu fruto é@rapreciado pelos primatas e produz uma
seiva da qual se faz um remédio para problemasragsos, como a asma e bronquite
(SILVA et. al, 1998).

O Jenipapo, na medicina caseira, € utilizado camdi€ante e estimulante do apetite.
Acida para ser consumida naturalmente, é muitzatih como matéria-prima alimenticia de
doce, licor, xarope, vinho e quinino (sulfato deinqna - usado como antimalarico e
antipirético). Sua polpa é suculenta, aromaticanestivel e com sementes no centro
(ANDRADE et. al, 2000).

O Jeriva é também chamado de baba-de-boi, cocoaataqueiro, coqueiro-geriva,
geriva, coquinho ou jeriba. E da familia Palmaeyossui um fruto amarelado. A parte
externa, carnosa, € composta de uma mucilagemcadacimuito apreciada por algumas
animais, como papagaios e maritacas, ou mesmohp@h@no principalmente a criangcada,
sendo uma lembranca comum aos interioranos, a auddstes coquinhos batendo com
pedras, para alcancar as suas améndoas. A arvoeedadambém o palmito para alimentacao
humana. A madeira foi (ainda €) muito usada nastoagbes rurais como por exemplo o
madeiramento de telhados, € utilizado para paisagisrnamental e também para fazer
reflorestamentos em areas degradadas, preservagaarnente, plantios mistos (BERNACCI
et. al, 2008).

A Lobeira caracteriza-se por ser uma arvore ousaoboom até 5m de altura. Os
frutos dessa espécie sao 0s maiores do géneraralegté 13cm de diametro. Fazem parte
da alimentacdo do lobo-guard e do homem, sendmsisal confec¢cdo de doces e geléias.
Também séo usados, ainda, na medicina popularagamientos contra o diabetes (ELIAS et.
al, 2003).

A macaulba, coco-baboso ou coco-de-espinho é umaepal nativa brasileira Com
altura até 15 metros, a arvore é ornamental. Satesfsdo comestiveis, e de sua améndoa se
extrai um oleo fino semelhante ao da oliveira. Dolondo tronco se faz uma fécula nutritiva,
as folhas sao forrageiras e tém fibras téxteisasspadra fazer redes e linhas de pescar. A
madeira € usada em construcdes rurais (OLIVEIRAIg2006).

A Mama-cadela pode ser encontrada na forma de tarbusarvoreta, atingindo até
4m de altura. Os frutos tem coloracao alaranjddaneando 3 cm de diametro, comestivel ao

natural ou na forma de sorvete e doces. Plantaomtilizada pelas populacdes do Cerrado,
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como espécie medicinal contra gripes e bronquies)o depurativo do sangue e em ma
circulacdo. A casca € comercializada em bancasideinos da regido (JACOMASSI et. al,
2007).

A Mangaba é o fruto da mangabeira, também chamadaasigaba-ovo. E comestivel
e utilizado na fabricacdo de bebida vinosa. A mbeiga é uma arvore que pode atingir os
sete metros de altura, pertencendo a familia dadrdiceas. Seu latex é usado para fazer uma
borracha de cor rosada. Sua madeira é de cor avaagae com folhas em formato eliptico e
flores grandes (SILVA JUNIOR, 2004).

O Maracuja-de-Cobra é uma trepadeira com frutgsoffea cor creme, que podem ser
consumidos in natura ou como doces, sorvetes, siossgucos (SILVA et. al, 2001).

Maracuja-do-Cerrado A Passiflora cincinnata cordeecipopularmente como
maracuja-do-cerrado ou maracuja-do-mato nasceardasdas matas do cerrado (FALEIRO
et. al, 2005)

O Maracuja-Doce é uma trepadeira, e seu fruto poolsuir polpa branca ou
amarelada sendo utilizada para consumo in naturandorma de geléias, doces, sucos e
sorvetes (SILVA et.al, 2001).

O Maracuja-Roxo cresce em trepadeira herbaceantwoda que pode atingir mais de
10 m de comprimento, de folhas verdes, brilhaneedagce superior, simples, alternadas,
ovadas, elipticas, lobadas ou digitadas. As floesmafroditas e de rara beleza, sdo brancas e
roxas e possuem um perfume intenso. Os frutos s&mdpurpura, com forma de ovo, de
casca dura e rugosa, de polpa amarela, sumarerame pequenas sementes pretas
(MELETTI et. al, 2005).

O Maracuja-Nativo ou maracuja sururuca € uma treipgdcom frutos de polpa
amarelo ou creme, usados in natura, ou em forntckes ou suco (SILVA et. al, 2001).

A Marmelada-de-Bezerro € uma arvore de até 4 mlideaae copa com 3 m de
diametro. Folhas de coloragéo verde-intensa, Imiésa Flores brancas. Com fruto Globoso
com casca lisa, negra quando maduro. Polpa coreestév coloragdo negra que envolve
numerosas sementes. Frutifica durante o ano ineeingais frequentemente de setembro a
novembro (BARREIRO et. al; 2007).

A Marmelada-de-Cachorro ou marmelada-nativa é plarsta arbérea, com 3 a 5m de
altura. Possui frutos com casca e polpa escuras@ueproveitados in natura ou em geléias
(SILVA et. al, 2001).
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A Marmelada-de-Pinto ou Purui-peva vem do Tupi-gniae quer dizer “Fruta acre e
doce” isso porque lembra o sabor forte da marmelzmla um doce muito agradavel e Peva
quer dizer chato ou baixo. Arbusto de 60 cm deaaltgue forma pequenas moitas rasteiras,
com galhos elipticos, isto € procedendo dum mesamop Os frutos sdo consumidos in
natura e na forma de geléia (BOLZANI et. al, 2006).

A melancia-do-cerrado ou cabacinha é uma espéaedms ecossistemas do cerrado
do Brasil. Infelizmente a espécie esta ameacadxtilgzdo. A planta é bienal e rasteira e de
ramas longas medindo 2 a 5 metros de comprimergora@os séo revestidos de pelos
asperos, a folha € em forma de coracgéo, de teatyrara ao tato e quebradica, a margem da
folha tem recortes arredondados ou levemente pac@mn 3 nervuras centrais bem visiveis.
As flores sédo pequenas de cor amarelo-creme emasceapice das folhas. Os frutos sdo
bagas com casca grossa, com aproximadamente 9Gitesno®m peliculas envoltas numa
polpa gelatinosa amarelada de sabor sub&cido. papdlmelhor aproveitada na forma de
sucos (BATALHA et. al, 2001).

A Uva-do-Cerrado ou uva-nativa € uma planta trejpadegue atinge até 40m de
comprimento sobre rochas calcarias. Produz frubos cascas cor vinho e polpa branca. A
polpa é utilizada in natura ou em forma de gel8laVA et. al, 2001).

O Murici é fruteira arbustiva. Seus frutos sdo aiws; medindo de 1 a 2cm. Seu
sabor exotico confere a esta fruta caracteristizasas. A polpa pode ser utilizada na
preparacao de sucos, sorvetes, vinhos e licoreaEREE et. al, 2003).

A arvore da perinha tem porte arbustivo, com 0,80made altura. Possui fruto de
polpa amarelada que é consumida in natura ou emafdle sucos e geléias (SILVA et. al,
2001).

O Palmito-da-Mata fornece o palmito comum; trondto, diso, delgado, reto, de
coloracdo acinzentada. A polpa é consumida em falenaucos e sorvetes, e utilizado em
pratos tipicos como o frango com palmito (MARTINS®RDER et. al, 2006).

A Péra-do-Cerrado é uma arvore de porte arbusthagindo 0,80 a 1m de altura.
Fruto com polpa branca, que é consumida in natwr&m forma de sucos e geléias (SILVA
et. al, 2001).

A Pimenta-de-Macaco é uma arvore até 6 m de attma casca escura e copa rala.
Folhas com pilosidade em ambas as faces, de catoragrde-intensa. Forma irregular, de
coloracdo esverdeada. Polpa avermelhada contentEngss escuras, quase negras, envoltas

por arilo branco. No dicionario de Pio Corréa, tartgie as sementes da pimenta-de-macaco
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sdo aromaticas e condimentares, podendo substifpiimenta-do-reino ou pimenta-da-india
moida. Dessa forma, costumam servir como tempesocolnarias regionais brasileiras,
oferecendo uma explicacdo possivel para seus noopetares (GAIA et. al, 2004).

O Tucum-do-Cerrado é uma palmeira com 4 a 6m degaalCom frutos de polpa
violacea, que podem ser consumidos in natura ofolemma de sucos, sorvetes, geléias, vinhos
e vinagre (SILVA et. al, 2001).

A pitanga ou pitanga-vermelha tem seu nome derividtupi pi'tdg, que quer dizer
vermelho-rubro, em alusé@o a cor de seu fruto, qudatb pode se apresentar nas cores
vermelha, rubra, roxa, e as vezes quase pretap sestd conhecida popularmente como
pitangueira. O fruto € uma baga globosa, de sdboe acido, e o aroma muito intenso e
caracteristico. No Brasil e particularmente no Nstd, a pitanga € consumida ao natural, mas
sua principal utilizacdo esta no aproveitamentdustrial e doméstico, dos frutos para o
preparo de polpas e sucos. Também é utilizado brvicégdo de sorvete, picolé, refresco,
geléia, licor e vinho (MIELKE et. al, 1995).

O Saputa planta de porte arbéreo, com 6 a 8m deaalFruto com polpa branca,
utilizada in natura (SILVA et. al, 2001).

A pitomba, é a fruta da pitombeir8eus frutos sdo comestiveis, saborosos e muito
consumidos tanto pelo homem como pela fauna. Amiito possui em geral um a dois
carocos revestidos por uma camada fina e suculetbajcada e um pouco acida. Muito rica
em vitamina C, ndo é usada em preparacdes cubnaga consumo € melhor ao natural
Quando maduros, a fruta tem a cor laranja e emam&ica de trés centimetros (SANTOS et.
al, 2008).

O Puca ou mandapucé é de porte arbéreo, com 6de &itura. Possui frutos de polpa
alaranjada que pode ser consumida in natura (SlewvaAl, 2001).

O pequi Caryocar brasiliensg Caryocaraceae) € uma fruta nativa do cerrado
brasileiro, muito utilizado na cozinha nordestida, centro-oeste e norte de Minas Gerais.
Dela é extraido um azeite denominado azeite deipg&egus frutos sdo também consumidos
cozidos, puros ou juntamente com arroz e frangon.caeoco € dotado de muitos espinhos, e
h& necessidade de muito cuidado ao roer o fruitanelo cravar nele os dentes, o que pode
causar sérios ferimentos nas gengivas. O sabasrersa dos frutos sdo muito marcantes e
peculiares. Pode ser conservado tanto em essémaidogem conserva. Também pode ser
utilizado na galinhada que € um prato incorporadcultura, se trata da galinha frita e

mergulhada no molho de tomate (LIMA et al., 20@Fna de suas variagdes € o pequi-anao
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(Caryocar brasiliense subsp. Intermedium), um peguebusto de no maximo 1,50 m. de
altura. A producéo de mudas ¢ feita por semer&sLQ, 2001).

Simbolo da cultura do estado de Goias, 0 pequgrarda familia das cariocaceas
pode também ser encontrada em toda a regido C@este, considerada a capital da fruta, e
nos estados de Rondo6nia ao leste, Minas Geraisremaoeste, Pard ao sudoeste, Tocantins,
Maranhdo no extremo sul, Piaui no extremo sulj@ab oeste e Ceard ao Sul. Em Goiéas
podem ser encontradas todas as espécies, cufecéiglio ocorre entre os meses de setembro
e fevereiro (SILVA JUNIOR, 2005).

O arroz com pequi € extremamente apreciado, seedo dilvidas uma iguaria
regional. Goias €, também, um grande produtor e $ARAUJO et al., 2005) .

Ja a guariroba € uma palmeira de estirpe eretengodatingir até 20 m de altura,
copa crispada e deflexa. Folhas grandes de atd88comprimento. Flores surgem em cachos
durante a primavera até o outono. O seu fruto é dad cachos, de coloracdo verde-
amarelada, com uma améndoa branca oleaginosa ¢eshdstutifica de outubro a fevereiro.
O cultivo desta palmeira € por sementes, emborsc@respontaneamente nas matas do
Sudeste do Brasil. Prefere regides de clima questos bem drenados (MELO, 2002.)

Entre seus produtos destaca-se o palmito ou beotairtal. Considerado por muitos
como verdura de sabor amargo - 0 que de fato @dgueomparado aos palmitos doces das
espécies da Mata Atlantica, o palmito da guariréhama iguaria de largo aproveitamento
culinario. Especialmente em algumas regides de MiBarais e de Goias, como nas boas
receitas de empadéao goiano, por exemplo e comopdramento perfeito para o colorido
arroz com pequi. Além de ser utilizado na preparaig arroz com guariroba, outro prato
muito apreciado na regido (SILVEIRA et al., 2005).

O empadéao goiano € um alimento substancial e destenibem forte, o recheio desse,
juntamente com a guariroba, deve conter pedacdsadgo, de preferéncia coxas, carne de
porco, batatas e ovos cozidos inteiros ou apenegl@sm a0 meio, e tomates maduros.
Existindo também varia¢des igualmente saborosaRNARDES, 2007).

Juntamente com esses alimentos, encontramos o peixelha um prato tipico
brasileiro, caracteristico da culinaria dos estadssoias e Espirito Santo. O prato € uma
receita bem conhecida, sendo preparada em umadelbarro qualquer e o peixe pode ser
escolhido entre jaraqui, curimbata (papa-terra)ioa ou piracanjuba. Sempre acompanhado
de arroz branco e um molho a base de cebola edqt@dos finamente com vinagre e Oleo
(CAVALCANTI, 2007).
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Também considerada prato tipico mas trazida de svifBarais e adaptado para a
regido a pamonha se tornou um prato tipico. Sereferma na versdo salgada e com a adi¢ao
de outros ingredientes e formas de cozimento cadeomo “di a moda”. Como a pamonha
de sal com linguica, a pamonha assada e a pamotehd@ERNANDES, 2007).

A confeitaria Goiania é marcada por frutas exoétidas cerrado como: abacaxi,
jabuticaba, pequi, guariroba, jenipapo, entre sutrdilizadas em diversas preparagoes.
Figura de destaque na cultura goiana, a renomastsp@ doceira Cora Coralina, que passou
uma boa parte de sua vida vendendo doces paratsustefamilia. Um exemplo tipico da
influéncia na culinaria é o pastelinho. Seus ingmgs fazem lembrar os famosos
Pasteizinhos de Belém, criado no mosteiro de Ja@sino inicio do século XIX, com a
chegada da Cana-de-acucar. Quando Goias estavausoetonomia estacionada na década
de 1930, as quituteiras assavam os doces em kagsiabada e vendiam para o comércio. E
foi aos poucos que os famosos pastelinhos, foreamd® mercadorias, mantendo ainda o ar
caseiro. Nao ha registros oficiais sobre o pasteliainda assim sabe-se que a receita é uma
tradicdo passada de geracdo em geracdo (ARTIAGA)19

O pastelinho é bastante consumido na cidade desGeito tanto por quituteiras em
suas proprias casas, quanto encomendados porsmoéis, todos seguindo 0s principios
tradicionais. A massa do pastelinho pode ser alsslencom a do Paté Sucrée, pois apresenta
uma porcentagem de gordura deixando-a mais crocaatediferencial € ser uma massa de
preparo rapido, mas delicado (LACERDA, 1997).

Além desse, encontramos muitos outros doces geenfazncesso na gastronomia do
Goias dentre eles o bhiscoito do céu que é tipicegdi@o norte do estado, sendo um sequilho
mais fino. E composto de coco, agtcar, ovos e lpolvbasicamente (CAVALCANTI, 2007).

Muitas outras receitas fazem parte do repertoriimauo goiano, sendo eles produtos
que nasceram ou produtos vindos para compor araulla regido. Por ser uma culinaria
extremamente saborosa, se tornou e vem se tormamitio importante para a gastronomia de

todo o pais.
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3 METODOLOGIA

Esta é uma pesquisa como método de procedimertaritis Os instrumentos de
investigacdo que foram utilizados séo bases defeweento bibliografico tedrico.

A populagédo investigada englobou a regido Centrst®Oeom foco no estado de
Goias, por ser uma regiao extremamente banhadssperbioma.

Analisou-se 23 fontes da literatura sendo elagdite receitas, que foram escolhidas
de acordo com a ligacdo com as receitas da cwdimdasileira, com preferéncia aos titulos
gue davam énfase a culinaria da regido Centro-OEstes foram selecionados por serem

escritos ou traduzidos em portugués e os editas®siltimos dez anos.

Tabela 2 Lista de livros de receitas da regidao Centro-©esino de edicao

Fontes Ano
100 Receitas de Arroz 2003
100 Receitas de Pescados 2008
100 Melhores Receitas de Restaurantes 2006
400 Receitas Praticas De Dona Mimi 1998
500 Anos de Gastronomia em Terra Brasilis 2000
1000 Receitas da Culinaria Brasileira. 2005
A patria nas panelas - historia e receitas da bazimasileira 2007
Brasil — Ritmos e receitas 2006
Brasil Receitas de Criar e Cozinhar 1998
Cozinha da Roca - Delicias do Brasil Interiorano 9819
Cozinha goiana 2000
Historias e Receitas — Deliciosas lembrancas rer faedagdgico 2007
O Grande Livro de Receitas 1998
O Livro da Cozinha Classica — A historia das rexserais famosas da historia 2003
Peixes — 80 das Melhores Receitas 2007
Receitas de Anita — Doces e Salgados 2005
Sabor Rural — 50 Receitas com tempero de Brasil 4200
Sabores da cozinha brasileira 2004
Sabores do Brasil — receitas de Embaixada 2006
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Santas Receitas 2007
Viagem gastronomica através do Brasil 2007
Cerrado: aproveitamento alimentar 1998
Frutas do Cerrado 2001

Os pratos foram considerados tipicos quando citpdosio minimo 70% dos livros,

por utilizar ingredientes regionais e pela suarg#@&®na cultura local (Tabela 3).

Foram analisados os ingredientes dos pratos se&gtds, com énfase nas frutas do
cerrado, para que se fizesse referéncia ao histdddngrediente e para discutir a influéncia
da colonizacdo nos pratos tipicos. Os registrasriies da regido foram revisados para que
se pudesse fazer um levantamento das preparac@dagem parte do crescimento e

desenvolvimento da cultura do estado e a utilizat#o frutas do cerrado utilizadas nestas

receitas.

32




4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 23 fontes de receitas. Por elasnfelecionados oito pratos
considerados tipicos, pois tiveram uma repeticdoade 70% do total de fontes.

Ficando a distribuicdo como apresentado na Tabela 3
Tabela 3 Frequencia das receitas da Regido Centro-Oestateados na literatura.

Preparacao Salgada Porcentagem das fontes NUumérotes
Arroz de pequi 95,6% 22

Arroz com guariroba 82,6% 19
Empadao goiano 95,6% 22
Galinhada 89,9% 20
Pamonha de sal 91,3% 21

Peixe na Telha 73,9% 17
Preparacao Doce

Biscoito do céu 78,2% 18
Pastelinho 91,3% 21

O Arroz de pequi e o Empadéo Goiano foram as pagpas mais encontradas entre
0s pratos salgados sendo localizados em 95,6% al#esf totalizando vinte e duas
referéncias. Seguido da pamonha de sal com 91,8%althhada com 89,9%, do arroz com
guariroba com 82,6% e do peixe na telha com 73,9%.

Dentre as preparacdes doces a que mais se desigeaséelinho que se encontra em
vinte e uma fontes totalizando 91, 3%. Seguidoigdooto do céu em 78,2% das referéncias.

Assim, pelo fato das preparagfes estarem em palosni®% das fontes de receitas,
considerou-se que sao, portanto, reconhecidas tipioas dessa regiao.

Esses se mostram claramente nas influéncias deizadtwres nos pratos tipicos de
Goias, como a presenca do milho, embutidos, galetica

Por ser um grande produtor de arroz e por posdememtos propicios para o
crescimento de pequizeiros, o Estado é um dos esapreciadores da fruta, que combinada
ao arroz se torna uma de suas receitas mais far®Ra4)JO et. al, 2005). Tendo também

se tornado um simbolo cultural com presenca marcamt festas culturais. Assim como a
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guariroba, que além de enfeitar as ruas das cidkde=gido, € um prato muito apreciado pela
populacdo. Por isso sdo tao citados nos receituaacionais (CAVALCANTI, 2007).

A pamonha herdada de Minas também se transformou simbolo para festas e
comemoracdes culturais, onde recebeu ingredieotassre temperos variados como o0 pequi.
Variagdo esta que aparece em muitas pamonharipgasti das cidades goianas
(FERNANDES, 2007).

Por ser uma regido extremamente irrigada os pa&esde uma grande variedade e
sdo bem aceitos pela populacdo. Como na receifzeite na telha que é considerado um
prato tipico (CAVALCANTI, 2007).

Os doces sdo muito importantes, pois retratam edpemte uma fase onde as
mulheres da regido vendiam muito nas ruas parargastsuas familias. Por ndo ser facil as
comunicacoes entre as cidades de outras regidoe® riiutilizou da terra para realizar
preparagdes. As frutas, encontradas facilmenteenado, estdo muito inseridas nas receitas
antigas das doceiras da regido (ARTIAGA, 1970).

Todos esses pratos, juntamente com todos os duitos e preparacdes utilizadas na
regido, fazem a cozinha tipica do Centro-Oestegsmm fazendo parte desta cultura os frutos
do cerrado tém pouco destaque na literatura, desfréfo consumidos, principalmente na
forma de sucos e doces caseiros, pela populaca@b decalgumas areas especificas das
regibes Norte e Central. O Ministério da Saude disiBtem estimulado a implementacéo de
programas de educacdo alimentar para incentivansueno de alimentos ricos em vitamina
A e em outros nutrientes (CONSEA, 2008). Muitosteeslimentos, como as frutas nativas,
apresentam custo acessivel, mesmo para as pomulaaiecarentes. O uso sustentado destas
fruteiras nativas pode ser uma excelente opcaomeltzorar a salde da populagéo brasileira
e para agregar valor aos recursos naturais disgisnio cerrado, melhorando a renda das
pequenas comunidades rurais e favorecendo a paederdas espécies nativas (ALMEIDA,
1998).

Com estimulo governamental e por parte dos profises de gastronomia é possivel
conseguir maior destaque para os frutos menos cumuse sendo necessario também

aperfeicoar acesso a esses produtos.
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5 CONCLUSAO

E de grande importancia realizar-se uma pesquisaetpio ao passado cultural e
gastrondmico do Brasil, jA que por sermos um pa¥®,npPossuimos uma cultura que esta em
constante formacao e que é uma mistura rica deg@asspresente.

Descobrir de onde viemos pode nos ajudar a enteneldior para onde estamos indo
e do que somos feitos. Ja que sabemos que somuEsaDIleMos, € preciso saber mais sobre
0 que comemos para descobrirmos quem somos.

As preparacdes tipicas da regido e suas matéimagsdo de grande importancia
para a regido, pois moldam a historia e o folcttmeCentro-Oeste. Essa culinaria tipica que
ainda vem se desenvolvendo € marcante, pois nmosirallga os produtos encontrados nessa
regido, como os frutos do cerrado. Assim como ozactbm pequi, a guariroba e a pamonha
de sal que sdo sempre relacionados a regido petatédncia histérica e popular.

A busca pelo desenvolvimento sustentavel para aneécda seguranca alimentar da
regido prioriza a preservacao desse bioma, alésedalesenvolvimento econémico. O que
pode trazer maiores beneficios a populagdo comaadm. Apesar de ndo serem muito
utilizados, os frutos do cerrado tém sua importma cultura da regido, sendo necessaria a
divulgacdo dos mesmos para uma maior utilizagcamberimento.

Assim, € importante buscar um maior conhecimentwesos produtos do cerrado

mostrando para todo o pais e para o mundo o enuoteacial gastrondmico desta regiao.
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ANEXOS

ANEXO A — RECEITA DE ARROZ DE PEQUI

Ingredientes

5 pequis bem amarelos, lavados

4 colheres (sopa) de 6leo ou banha de porco

2 dentes de alho amassados

1 cebola grande, picada

2 xicaras de arroz lavado e escorrido

Sal e pimenta-de-cheiro ou pimenta malagueta frgscada, a gosto

1 colher (sopa) de cheiro-verde (salsa e cebolrehde) picado

Modo de preparo

Retire a casaca dos pequis, ponha-os numa pameta,g 6leo ou banha, o alho e a
cebola. Leve ao fogo brando e refogue, mexendo enapé a cebola e o alho ficarem
dourados.

Acrescente o arroz e frite um pouco. Junte a aguagere com sal a gosto e cozinhe
até o arroz ficar macio e a agua secar. Acrespamtenta a gosto e misture delicadamente.

Tire do fogo, polvilhe com cheiro-verde e mais umnigo de pimenta, e leve a mesa.

Fonte: FERNANDES, 2007
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ANEXO B: RECEITA DE ARROZ COM GUARIROBA

Ingredientes

4 colheres (sopa) de manteiga

2 dentes de alho picados

2 cebolas médias picadas

400 g de guariroba ou palmito cortado em pedacgsgrmos
2 xicaras de arroz

4 xicaras de agua quente

1 pimenta-de-cheiro picada

Salsinha e cebolinha picada para polvilhar
Pimenta-do-reino a gosto

1 cebola pequena picada

1 colher (chd) de vinagre

Sal a gosto

Modo de preparo

Numa panela, derreta a manteiga, acrescente oeali® cebolas meédias e deixe
refogar em fogo baixo, mexendo de vez em quandwidkee a guariroba e refogue por uns 5
minutos, mexendo sempre com uma colher de pau.

Acrescente o arroz, frite um pouco, junte aguaneptze. Tampe a panela e deixe
cozinhar. Antes de apagar o fogo, adicione a pimdatcheiro, e, na hora de servir,
acrescente e misture a cebolinha, a salsinha, @npgrdo-reino, a cebola pequena e o
vinagre.

Fonte: CAVALCANT]I, 2007.
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ANEXO C: RECEITA DE EMPADAO GOIANO

Ingredientes

Massa

1 kg de farinha de trigo

500 g de margarina (ou banha de porco)

1 colher (sopa) de fermento quimico em po
1 xicara de agua, em temperatura ambiente
1 pitada de sal

3 gemas ligeiramente batidas, para pincelar

Recheio

3 kg de peito de frango, temperado, frio e desfiado

% kg de lombo ou pernil de porco, temperado e,fabrtado em cubos

4 ovos cozidos duros, cortados em cubinho

300 g de queijo-de-minas meia cura cortado em btalsin

20 azeitonas

1 guariroba, cortada bem fininha e refogada (oat& ge palmito em conserva)

Salsa e cebolinha verde

Molho

2 latas de molho de tomate

1 lata de extrato de tomate

Salsa e cebolinha

Pimenta-bode

Pimenta-do-reino

4 colheres (sopa) de farinha de trigo

Modo de preparo

Ponha todos os ingredientes da massa numa tiggtyrene junte, aos poucos, 1

xicara de agua morna salgada com ¥z colher (sopajldenquanto vai amassando com as
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maos até obter uma massa maleavel. Forme umadobliaga com um pano e deixe descansar
1 hora.

Prepare o molho na frigideira onde foram fritosranfo e o lombo de porco,
acrescente o molho de tomate, o extrato, salsdickba® as pimentas.

Junte 2 % de agua e junte a farinha dissolvida pomco d agua. Mexa até ficar bem
uniforme. Deixa esfriar completamente antes dee&ch

Aqueca o forno em temperatura média (180°C).

Prepare as formas de empada de 10 cm de diamleteoaanassa com o rolo e forre.
Distribua o recheio assim: em cada férma ponhard@m, uma camada de frango, a seguir 0
lombo, os ovos, 0 queijo, uma azeitona e o palrRegue com o molho, cubra com a massa
restante, faca o torcidinho tradicional ao redoedgada, pincele com uma gema e leve ao
forno pré-aquecido par dourar.

Fontes: FERNANDES, 2007.
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ANEXO D: RECEITA DE GALINHADA

Ingredientes

1 galinha de 1,5kg a 2 kg

% colher (sopa) de sal

4 pimentas-bode picadas

Colheres (sopa) de suco de limao

1 pimentéo vermelho pequeno picado
1 dente de alho espremido

2 cebolas pequenas picadas

4 tomates

1 xicara de agua

2 colheres (sopa) de 6leo

1 colher (sopa) de manteiga

2 fatias de bacon picado

% colher (cha) de acafréo da terra (circuma)
Salsinha e cebolinha picadas a gosto

Modo de preparo

Corte a galinha em pedacgos e tempere com o sahenta-bode, o suco de liméo, o
pimentdo, o alho e as cebolas. Deixe descansarlageya por 2 horas. Numa panela,
coloque os tomates, a agua, e uma pitada de sgbet@ deixe cozinhar por 10 minutos,
depois que comecar a ferver. Deixe esfriar um peugata no liquidificador.

Em outra panela, coloque o 6leo, a manteiga, orbaco acafrdo. Aqueca e frite os
pedacos de galinha aos poucos, virando de vez andquaté que estejam dourados. Coloque
os pedacos de galinha no molho batido, leve ao fmyamente e cozinhe até a carne ficar
macia. Acrescente a salsinha e a cebolinha pieadmga bem quente.

Fonte: CAVALCANT]I, 2007.
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ANEXO E: RECEITA DE PAMONHA DE SAL

Ingredientes

30 espigas (cerca de 6kg) de milho verde

4 colheres (sopa) de banha de porco ou manteigajbente
Sal a gosto

1 colher (sopa) de tempero desidratado

1 pitada de acucar

1 kg de linguica calabresa cortada em rodelas

Modo de preparo

Com uma faca afiada, corte a base das espigasliu® tire as palhas, reserve-as para
embrulhar as pamonhas e elimine os cabelos. Raspagas e, com a faca, raspe o sabugo
para extrair o milho restante. Passe para uma neegeossa, junte a banha de porco ou
manteiga, tempere com sal a gosto, tempero desmildr& 0 aclcar. Acrescente as rodelas de
linguica e misture bem.

Faca pacotinhos com a palha de milho, encha conmstra preparada e amarre a
extremidade com uma tira de palha molhada ou bteban

Encha uma panela grande com bastante agua, ldeg@alto e deixe ferver.

Junte as pamonhas e cozinhe até a palha ficar laahare

Tire a pamonha do fogo e sirva quente acompanhadaféd e manteiga.

Fonte: FERNANDES, 2007.
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ANEXO F: RECEITA DE PEIXE NA TELHA

Ingredientes

500 g pintado em postas
2 Alho
1 Liméo
Pimenta-bode a gosto
Sal a gosto
100 g farinha de trigo
Y litro de Oleo
Caldo
4 colheres de sopa de 6leo
1 cebola
2 colheres de sopa de paprica
2 pimentdes cortados em cubos
cheiro verde picado a gosto
1 vidro de leite de coco
100 gr de azeitona
2 tomates s/pele, cortados em cubos

5 colheres de sopa de farinha de mandioca

Modo de Preparo

Tempere o Pintado, com sal, pimenta e liméo, pagsda farinha e frite. Reserve.

Prepare o caldo, refogue no 6leo a cebola e oset@spacrescente o leite de coco e
por ultimo a farinha. Despeje o caldo na telhaesmnte as postas sobre o caldo e leve ao
forno pré-aquecido 250°C para gratinar. Sirva canoZAA

Fonte: ORTENCIO, 2000.
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ANEXO G: RECEITA DE BISCOITO DO CEU

Ingredientes

3 cocos ralados e 4gua de 1 coco
500 g de acucar refinado

1,5 kg de polvilho

4 ovos

1 ¥4 de xicara de manteiga

1 pitada se sal

Canela em p6 a gosto

Modo de preparo

Para fazer o leite de c6co, leve o c6co raladagua do mesmo ao fogo e esquente
bem. Depois, coloque num guardanapo e espremaspara leite grosso. Numa panela,
misture o agucar e o polvilho. Depois adicioneite lde coco e amasse bem.

Junto 2 ovos (se for preciso, coloque também a®®ualois), a manteiga e so no final
acrescente o sal e a canela. Amasse aos poucqgee@massa € dura.

Faca bolinha e asse em assadeira levemente uatadarno moderado (180°C), pré-
aquecido, por 20 minutos, ou até dourar a pareziort

Fonte: CAVALCANT]I, 2007.
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ANEXO H: RECEITA DE PASTELINHA

Ingredientes

1 kg de farinha de trigo

500 g + 2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de fermento quimico em po
1 xicara de agua na temperatura ambiente
1 pitada de sal

Canela em p6 para polvilhar

Modo de preparo

Ponha todos os ingredientes numa tigela médiag jankicara de &gua, misture e
amasse com as maos.

Aqueca o forno a temperatura média (180°C).

Forre as forminhas pequenas para empadinhas comssamCom uma colherzinha
forme ondas ao redor da forminha. Leve ao forneapréecido até dourar a massa.

Tire do forno, recheie com doce de leite e leveala ao forno apenas para derreter o
doce. Sirva polvilhados com canela.

Fonte: FERNANDES, 2007.
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ANEXO I: POEMA

"Poema com Acucar"
Para Aninha

Doces e poemas
Poemas que séo doces
Doces de poemas
De Cora doceira

De Cora da ponte

De Cora da fonte...
da vida

Canto o poema
Poema de encanto
Poema que aflora
Da doce Cora

Alma com acucar
Maos com poesia
Céu Vermelho

Rio Vermelho
Vermelhos frutos
caju e amora

S&o doces os divinos doces
feitos por Cora
Canto a juventude
De Cora doceira

De Cora da ponte

De Cora da fonte

()"

Rosa, Heitor. In: Coralina, Cora. Poemas dos bdeoSoias e estérias mais . 16. ed.
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