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RESUMO

Ipiranga do Piaui € uma cidade conhecida pelas suas plantagdes de cana de agucar
e buriti, mas sua riqueza vai bem além destes dois produtos. Por ser uma regiao de
transicdo dos biomas cerrado e caatinga ha uma presenca de arvores frutiferas
nativas, isso se deve ao fato de a sua localizagdo geografica, solo e clima serem
propicios. Os frutos encontrados na regido tém um potencial uso gastronémico e o
presente trabalho procurou trazer informagdes sobre: pucga-preto, inharé, marfim,
murici, ameixa amarela, tuturuba e mutamba, que podem ser encontradas no
povoado Brejo da Fortaleza, interior de Ipiranga do Piaui. A pesquisa teve como
foco: expor imagens, descrever dados fisico-quimicos deles, além de informar como
podem ser usados na gastronomia. A partir dos dados, as pessoas podem
(re)conhecer, utilizar e preservar estas arvores. Este trabalho pode ser visto como
uma pesquisa inicial onde ha a possibilidade de ser usado em outras pesquisas e
consequentemente vir a aproximar as pessoas destes frutos e do tema em questao.
Sugere-se o0 desenvolvimento de estudos neste sentido, visto que a literatura

disponivel se encontra incipiente a tematica.

Palavras-chave: Ipiranga do Piaui; frutas nativas; cerrado; caatinga; gastronomia



ABSTRACT

Ipiranga do Piaui is a city known for its sugar cane and buriti plantations, but its
wealth goes far beyond these two products. As a transition region between the
Cerrado and Caatinga biomes, its geographical location, soil, and climate favor the
presence of native fruit-bearing trees. The fruits found in the region have potential
gastronomic uses, and this study aimed to provide information on: puga-preto,
inharé, marfim, murici, ameixa amarela, tuturuba, and mutamba, which can be found
in the Brejo da Fortaleza settlement, interior of Ipiranga do Piaui. The research
focused on: exposing images, describing physical-chemical data, and informing how
they can be used in gastronomy. Based on the data, people can get to know, use,
and preserve these trees. This study can be seen as initial research, with the
possibility of being used in other studies, and consequently bringing people closer to
these fruits and the topic in question. Further studies are suggested, given the

limited available literature on the subject.

Keywords: Ipiranga do Piaui; native fruits; cerrado; caatinga; gastronomy
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1 INTRODUGAO

O municipio de Ipiranga do Piaui € uma cidade conhecida pelas plantagdes
de cana-de-agucar e buriti, além da famosa fabrica Lili Doces. A regido em estudo,
segundo a classificagdo do IBGE (2019), € uma area de transicdo de dois biomas
distintos: cerrado e caatinga, fazendo com que o solo e clima deste local seja ideal
para o plantio além do surgimento de plantas frutiferas nativas. O local escolhido
para fazer a pesquisa fica em um povoado de Ipiranga do Piaui cujo nome é Brejo
da Fortaleza. Esta localidade possui uma variedade de frutas, tanto convencionais
como manga, caju, laranja, buriti etc.; como ndo convencionais, que € o foco do
estudo. A regido tem muitas historias, saberes, culturas e crengas. Todos esses
pontos sdo base para a formagdo do conhecimento de um povo e foram divulgados
ao longo do texto.

A partir da compreensao de saberes, transmitidos pela Educagao Popular,
busca-se interpretar os significados e influéncias sociais envolvidos nas praticas
alimentares regionais (Simon, 2023). A forma de alimentacdo das familias
atualmente é muito diferente de como era antigamente. Muitos habitos foram
perdidos ao longo do tempo por varios motivos, seja pelo surgimento dos fast foods,
alimentos industrializados ou delivery. As pessoas comegaram a dar maior
visibilidade e preferéncia a praticidade e com isso foi se perdendo o prazer de
consumir um alimento preparado de forma tradicional, por causa do tempo que é
gasto em seu preparo. Devido a modernidade, o consumo de alimentos in natura
(natural) foi diminuido e fez com que certos alimentos fossem deixados de lado.
Como consequéncia muitas praticas culinarias tradicionais foram perdidas (Food,
2024).

A globalizacdo fez com que muitas histérias e memodrias se tornassem
apenas uma saudade de um tempo em que se tinha o prazer de consumir um
alimento na sua forma mais pura e menos téxica. Um fator positivo que a
globalizagéo trouxe foi 0 acesso a frutas convencionais de outras localidades, como
morango, Kiwi, ameixa, etc, que antes eram de mais dificil acesso, tanto pela
indisponibilidade em algumas regides, quanto pelo pregco elevado. Atualmente, ja
nao se tem mais 0 mesmo problema, devido as exportacbes que torna mais facil o

acesso, as pessoas dao mais preferéncias a essas frutas convencionais do que as
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nao convencionais justamente pela facilidade que a globalizagcado trouxe em termos
de acesso a esses alimentos (Simon, 2023).

Como consequéncia dessa aproximagao de alimentos de outras regides ou
até mesmo continentes, na gastronomia surgiram novos pratos que estdo sendo
criados ou adaptados a todo momento. Alimentos que antes eram utilizados em
pratos salgados foram modificados para uso e criagdo de pratos doces e 0 mesmo
ocorre de pratos doces para salgados, além disso novas texturas e sabores vem
sendo cotidianamente apresentados a populagdo pela industria de alimentos. Pela
busca de inovar e criar pratos, os alimentos considerados ndo convencionais estao
aos poucos ganhando espago na criagdo de produtos para a gastronomia, porém
ainda sao pouco conhecidos (Gongalves, 2005).

Esse movimento em outras regides contribuiu também para a utilizagao
dessas frutas em receitas que antes nao tinham uma finalidade gastronémica, ou
seja, que s6 se tinha o conhecimento dessas frutas para o consumo in natura. Por
outro lado, temos por exemplo os chefs Alex Atala que faz um resgate de
ingredientes nativos da Amazénia, e Paulo Machado que resgata ingredientes
nativos do cerrado. Segundo Monteiro (2008), ainda existem frutas que se tem
poucos conhecimentos sobre elas.

A relevancia desta pesquisa estd na contribuicido direta para estudos da
gastronomia na regido e no estado do Piaui, que ainda se encontra incipiente, pois
as frutas estudadas tém sabores, aromas, aparéncia e texturas unicas que poderao
constituir pratos, além da possivel criacdo de subprodutos. Fora o uso
gastronbmico, essas frutas poderdo fortalecer uma identidade para a regiao,
possibilitando a populacdo se aproximar com elas, além de preservar as que ainda
sdo encontradas e evitar a extingdo delas na regido perante o novo cenario ao qual
a regiao se encontra.

A partir destas consideragdes, procurou-se responder a seguinte pergunta
norteadora: como fazer com que as frutas nativas da regido de Ipiranga do Piaui
possam ser reconhecidas e preservadas pela populagdo? Ter um conhecimento
dessas frutas e das possibilidades de uso na gastronomia, pode fazer com que
desperte a curiosidade principalmente nas pessoas da regido que foi escolhida para
estudo, também pode ser capaz de despertar um pensamento além do basico, para
o consumo na sua forma natural, fazendo com que percebam a importancia de

manter as arvores frutiferas.
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Os objetivos deste trabalho buscaram trazer dados que contenham
informagdes da presenca desses frutos, na regido de Ipiranga do Piaui,
especificamente: povoado Brejo da Fortaleza, onde se realizou a pesquisa. A meta
deste trabalho é trazer dados das frutas nativas da regiao, desde nomes populares
e cientificos, informagdes fisico-quimicas e exemplos de como elas podem ser
utilizadas na gastronomia.

A modalidade de pesquisa é: revisdo bibliografica, a qual trouxe elementos
diferentes de livros, artigos, revistas, sites e trabalhos académicos, com o intuito de
reunir o maximo de informacodes, tanto a respeito da localidade, quanto das frutas
regionais, para que sirva como fonte de conhecimento e possa despertar
curiosidade do leitor em experimenta-las e preserva-las, pois ha uma dificuldade
para encontrar algumas em especifico.

O intuito inicial era fazer uma coleta de imagens das frutas nativas, através
de visita in loco (no proéprio local), mas devido ao desmatamento, as queimadas
ilegais e a época do ano em que o estudo foi realizado, muitas das frutas presentes
neste trabalho estdo dificeis de serem encontradas, dificultando assim a elaboragao
do portfélio (compilacdo de materiais) de imagens com fontes proéprias, sendo
necessario a busca de imagens ja publicadas por outros autores a fim de facilitar a
identificacédo dos frutos apresentados.

Desta forma, o trabalho foi dividido em 3 partes: a primeira — reune
informacgdes sobre a regiao de Ipiranga do Piaui e possui um subcapitulo onde
abrange dados do povoado Brejo da Fortaleza (regido escolhida para o estudo). A
segunda - aborda sobre o cerrado e a caatinga, que sdo os dois biomas que
compdem o territério de Ipiranga do Piaui, sendo o motivo de algumas das frutas
escolhidas se desenvolverem especificamente na regido. A terceira - aborda sobre
as frutas utilizadas para a pesquisa, além de trazer dados sobre elas, mostrando a

importancia de preservar estes frutos para a regiao.
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2 IPIRANGA DO PIAUI

No final do século XIX, o Brasil passava por grandes transformacodes e
inovagbes que viriam a ser importantes para a economia brasileira. Com o
crescimento das industrias automobilisticas e elétricas durante o século XIX e inicio
do século XX aumentou a procura de matérias primas para fabricagdo da borracha.
A matéria prima era obtida através da extracao de seiva de variadas espécies de
arvores como por exemplo a manigoba (Landim & Oliveira, 2014).

De acordo com Guedes (2016), anteriormente a regido que hoje é conhecida
como Ipiranga, chamava-se Buriti. Esse home se dava ao fato de, na regiao haver
grandes vales de buritizais, palmeira que atualmente € simbolo dessa regido. Mas o
povoamento dessa regido se deu pelo fato de existirem enormes plantagbes de
manicoba dentro das chapadas. Como nessa época a mani¢coba era bastante
valorizada pelas industrias automobilisticas por causa da borracha que era
produzida através da seiva da planta, varios povos comegaram a se mudar para a
regido em busca dessas riquezas.

Os primeiros habitantes dessa regido foram lIzidio Bulcdo junto aos filhos
André Bulcdo e Jeremias Bulcdo e as noras Quirina e Isabel. Eles chegaram por
volta de 1878 vindo das fazendas de engenhos de cana-de-agucar em Remanso
Bahia. Nos anos que se seguiram, novos povos foram povoando a regido vindo de
outros estados brasileiros e até mesmo de fora do Brasil com os italianos Vicente e
Mateus Cortez, Justino Borges e José Ribeiro (Leal & Leal, 2022).

A emancipacéao politica da regiao de Ipiranga do Piaui aconteceu por volta de
1962 apos varias tentativas de desvincular o povoado que antes pertencia a regiao
de Oeiras. Houve grandes dificuldades para conseguir o titulo de cidade (Guedes,
2016).

De acordo com os documentos da Camara da cidade de Oeiras, o assunto
de emancipar Ipiranga, por mais recepgdo que este tema parece ter tido no
comeco, ficou por algum tempo de lado. Por informagdes contidas nas atas
de 1957, por um grupo de vereadores, o povoado nao tinha a menor
condicdo de se tornar cidade, uma vez que nao atendia os requisitos basicos
exigidos por lei, sendo assim uma perda de tempo (Leal & Leal, 2023, p. 32
a 33).
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A economia de Ipiranga do Piaui provém em maior parte da agricultura sendo
a de subsisténcia a principal atividade econémica. Mas além da agricultura outras
atividades compdem a economia como o0 agronegdcio com o comércio e artesanato;
a pecuaria extensiva e o extrativismo vegetal. Segundo dados do

IBGE-Cidades (2017), os produtos agricolas que mais se destacaram no
agronegocio foram: banana, caju, coco da Bahia, goiaba, laranja, mamao, manga,
maracuja, acerola, hortalicas e a pecuaria de bovinos, caprinos, ovinos, galinhas,
frangos, pintos, leite de vaca, ovos e mel de abelha.

Devido a grande disponibilidade de frutas, ha uma grande producao de doces
que também veio a servir como uma fonte de economia para a regiao, fazendo com
que ela receba a denominagao de "a Terra do Doce". Com a criagao da tao famosa
e conhecida fabrica LiLi Doces, outras regides tiveram conhecimento dessa
denominacado. Para Araujo e Fahd (2021), o desenvolvimento local pode ser
considerado como o conjunto de atividades culturais, econdmicas, politicas e sociais
vistas sob dticas intersetoriais e trans escalar que participam de um projeto de
transformacgao consciente da realidade local.

Ipiranga do Piaui nao é feita somente de historia, existem tradigdes e culturas
que ajudam a compor a riqueza da regido. Ao longo do ano a cidade tem seus
eventos culturais e religiosos que mostram essas tradigcbes. Um exemplo é a
semana da juventude, que é um evento cultural voltado para todos os publicos.
Ocorre no més de julho iniciando no sabado e terminando no domingo. O festejo é
dividido em varias partes ao longo de cada dia, pela manha é comum: campeonatos
esportivos e palestras educacionais; a tarde: encontros de lazer e saude como aulas
de zumba; a noite acontecem os espetaculos, onde sdo expostas apresentacdes
culturais realizadas pela juventude ipiranguense, como: desfile da garota e garoto
ipiranguense, ballet, capoeira, percussao, show de talentos e por ai vai; e para
encerrar o dia, apés os espetaculos ocorre um festival musical, neste ponto se
assemelha aos relatos da autora Oliveira (2024), quando fala que, durante a
realizacdo do festejo em seu municipio, é possivel observar o grande numero de
visitantes, sendo estes de municipios vizinhos, e mesmo de outros estados. Ha
também a presenga de antigos moradores, que retornam na época do festejo.

Outra grande comemoragao esta ligada as festas da padroeira da cidade. No
dia 29 de novembro acontecem as festividades para Nossa Senhora da Conceigao.

Putrick, et al (2017) traz relatos a respeito da comemoracéao, que também acontece
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em outras cidades, sendo um dos principais eventos religiosos do calendario
turistico. Ha grande participagdo da comunidade que se mobiliza para participar do
evento numa demonstragao de fé e devogao. Além dos ritos religiosos e culturais,
comemoracgoes folcloricas como: as festas dos Reis, a Leseira, o Pastoril, o Sao
Benedito e o Drama séo parte do patriménio cultural local.

A cidade é composta por um total de 5 povoados que contribuem para a
economia e cultura local. Cada um com suas proéprias caracteristicas e tradicoes. A

zona rural é dividida em: Furta-lhe a Volta - criada por volta de 1780, servia como

uma rota que os tropeiros do municipio de Valenca faziam para a cidade de Oeiras;
Sao José dos Cocos - criado por volta de 1970, a localidade é cheia de belezas
naturais e pré historicas, a mesma abriga dois sitios arqueoldgicos que contenham
histérias da presenga humana que é o Sitio das Moendas e a Furna da Marmita; O
povoado Jardim - teve seus primeiros habitantes por volta de 1946 e se tornou parte
de Ipiranga apos a emancipacédo da cidade, € umas das principais vias que liga
Ipiranga a Sao Jodo da Varjota; Tabocas - fica a 7km da cidade, seu nome se deu
origem das plantagdes de taboca que € uma planta da mesma familia do bambu; e
Brejo da Fortaleza - criado por volta de 1900, local escolhido para a pesquisa, € o
maior povoado da regido composto por um total de 8 comunidades (Caminha,
2009).

2.1 Brejo da Fortaleza

O povoado Brejo da Fortaleza fica a uma distancia de 18 km da cidade e tem
um total de 8 comunidades: Malhada, Macauba, Alto dos Honoratos, Morro dos
Porfirios, Sitio, Pequizeiro, Baixdo dos Cassianos e Veredao. Criada por volta de
1900, o povoado inicialmente chamado de buriti das éguas devido a grande
quantidade tanto de buritizeiros como também desses animais que viviam livre na
regiao. Somente em 1920 é que o povoado ganhou o nome de Brejo da Fortaleza
apos o pedido de um padre da regiao de Oeiras chamado José de Freitas devido a
grande fartura dos brejos e as variedades de frutas que existem por aqui (Silva,
2018).

As primeiras familias a habitar essa regido foram os Vieiras, Veloso, Pinheiro,
Ramos, Nascimento, Marinho, Ferreira, Santos e Sousa. Atraidos pela fertilidade
dos brejos principalmente para o plantio de cana-de-agucar que até os dias atuais €

a principal fonte de renda da comunidade. Mas a economia da regido atualmente se
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baseia na cana-de-agucar, buriti, mandioca e caju como as principais fontes de
renda. Antes da chegada da energia elétrica a iluminagdo das casas era feita
principalmente por lamparinas a base de querosene, os engenhos eram movidos a
boi, e os aviamentos eram totalmente manuais (Caminha, 2009).

A maioria das casas eram feitas de palha ou taipa com pisos de areia ou
barro batido. Por ser uma comunidade composta por uma populacdo em maior parte
pobre, o trabalho no campo comecava cedo e todos os membros da casa tinham
que trabalhar de alguma forma, seja com o plantio de legumes ou diarias no geral.
Somente em 1993 é que a eletricidade chegou na regiao apés uma luta incansavel
dos moradores junto ao deputado Fernando Monteiro. Para Lucilia de Almeida
Neves Delgado (2006, p. 38) “tempo e memoria sdo elementos de um processo
unico, sao pontes de ligacao, elos de corrente, que integram as multiplas extensdes
da prépria temporalidade em movimento”

Segundo Soares (2007), assim que as primeiras familias iniciaram o
povoamento da cidade de Ipiranga, sentiu-se a necessidade de instalar uma capela,
pois para alguns grupos de familias, a unido pela fé é como elemento motivador de
povoamento de um lugar. Assim acontece com o povoado Brejo da Fortaleza, que €
muito forte na fé e espiritualidade e tém Sao Francisco de Assis como padroeiro.
Existem datas comemorativas que mostram essa unido pela fé como a semana
Santa como o Domingo de Ramos, lava-pés na quinta-feira santa e a tradicional
sexta feira santa com a procissdao e encenacao da morte de Jesus onde reunem
muitos fiéis e a festa do padroeiro com o tradicional leildo de Sdo Francisco que
ocorre no dia do Padroeiro apds uma calorosa missa.

A comunidade é rica em religiosidade, cultura e historias. A regidao onde foi
realizada a pesquisa, foi escolhida devido a grande fartura de frutas que ainda nao
se tem tanto estudo, sendo consumidas na maioria das vezes em sua forma mais
basica - In natura (natural). Frutas essas que s&o conhecidas como nao

convencionais devido as poucas informagdes que se tem das mesmas (Silva, 2018).
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3 CERRADO E CAATINGA

A regido de Ipiranga do Piaui, local onde foi escolhido para fazer a pesquisa
de campo do trabalho aqui descrito, passa por uma transi¢do de biomas (cerrado e
caatinga). De acordo com o autor Coutinho (2006), considera-se que um bioma é
caracterizado por uma vegetacao, fauna, clima, solo e relevo semelhantes. Estas
caracteristicas todas |he conferem uma estrutura e uma funcionalidade peculiares,

uma ecologia proépria.

3.1 Cerrado

Depois da Amazoénia, o cerrado brasileiro € o segundo maior bioma do pais.
Ocupando um total de 2.036.448 km2 onde equivale a 22% do territério brasileiro
(IBGE, 2024). Para algumas pessoas esse bioma é visto como uma savana
brasileira, justamente pela sua grande biodiversidade e formagbes vegetais que se
assemelham muito as savanas africanas.

Esse bioma é distribuido em varios estados brasileiros como: Goias, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Tocantins, Minas Gerais, Bahia, Maranhao, Piaui,
Rondénia, Sdo Paulo e Distrito Federal. Com uma grande diversificacdo que vai de
Campos limpos até cerraddes. O bioma cerrado limita-se ao norte com o bioma
Amazonas; a leste nordeste com a caatinga; ao sudeste com o pantanal; e a
sudeste com a mata Atlantica, isso confere ao bioma cerrado uma caracteristica
singular: € o unico bioma na América do Sul a ter tantos contatos biogeograficos
(Chaveiro, 2007).

Justamente por haver esses contatos € o que faz com que o cerrado seja

dividido entre savanas, cerraddes e campos limpos.

Os campestres ilhados no meio de grandes extensdes de cerrados e
cerradées ndo passam de enclaves de Campos tropicais e, portanto, de
savanas brasileiras, distribuidas descontinuamente pelos dominios dos
cerrados: noroeste de Mato Grosso; sudeste de Goias; faixas de Campos
limpos até areas de cercadas em cabeceiras de sub-bacias hidrograficas;
serranias quartziticas situadas ao norte de Brasilia; e pedrarias mistas
subtropicais de Planalto (AB’'SABER, 1999, p.38).
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Outro fator importante para a definigdo de cerrado esta ligado aos tipos de
caracteristicas especificas referentes a geografia, a geologia e ao clima desse
bioma. Por fazer contato com varios outros tipos de biomas diferentes havera uma
variedade de tipos de veredas que carregara caracteristicas tipicas do terroir, que é
a forma de caracterizar um determinado territério como solo, clima e localizagao
geografica (Oliveira, 2022), englobando ao qual ele faz fronteira. Por exemplo,
algumas regides do nordeste que tem cerrado e caatinga como biomas daquele
apresentam o solo mais seco e arenoso como um grande nivel de nutrientes e
minerais, porém com uma grande dificuldade de deixar o solo Umido devido as altas
temperaturas presentes nessas regides, tornando assim um solo ideal para o plantio
de alimentos que ndo necessitam de muita agua como a soja e algodéo.

No entanto, a parte do cerrado que faz fronteira com o bioma amazénico tem
um clima mais umido e o solo meio encharcado fazendo assim com que plantios
que nao necessitam de muita agua acabem se tornando infértil se for plantado
nesse tipo de solo. “No universo geoldégico do Brasil intertropical ndo existe
comunidade biolégica mais flexivel e dotada de poder de sobrevivéncia em solos
pobres do que os cerrados” (AB’'SABER, Aziz. pag., 37, 2012).

O tipo de clima que predomina o bioma do cerrado € o tropical sazonal, pois
a sua maior caracteristica € de um inverno seco e um verao chuvoso, sendo que o
correto para outros biomas € um inverno chuvoso e um verdo seco. A média
pluviométrica de chuva nesse bioma varia muito com o bioma que ele faz fronteira.
Por exemplo, no cerrado caatinga a média pluviométrica varia entre 600 mm a 800
mm, ja no cerrado Amazldnia essa meédia varia de 2.000 mm a 2.200 mm. No
cerrado caatinga, onde foi feito essa pesquisa, o periodo de chuva e seca é o que
predomina nessa regiao onde eles que agem, que a seca, inicia-se no més de maio
e vai até setembro com temperaturas que podem chegar até 30°C; ja o periodo
chuvoso, que é o inverno, inicia-se em outubro e vai até Abril (IBGE, 2019).

A principal caracteristica do solo deste bioma é a sua profundidade e
drenagem, pois a maior parte desse solo é poroso impermeavel, porém em algumas
regides o solo apresenta impermeabilidade devido a alta concentracdo de ferro,
dificultando assim com que as plantas possam se desenvolver devido a dificuldade
de suas raizes se aprofundam no solo além de atrapalhar o desenvolvimento da

agricultura. Além dessas dificuldades, alguns solos do cerrado passam por uma das



19

trés etapas (arenoso, argiloso e siltosos) em alguns casos que dificulta ainda mais a

formagao de vegetacédo (Oliveira, 2005).

A textura dos solos desse bioma é diversificada, com predominancia de
areia, seguido por argila e silte. Pode-se dizer entdo que os solos sao
predominantemente arenosos ou argilosos o0 que resulta na baixa
capacidade de reter agua, no que tange as caracteristicas quimicas, os solos
do cerrado apresentam bastante acidez, com ph que varia entre 4 e 5 (PH
neutro 7). A acidez conferida a esses solos deve-se ao fato de apresentar

em sua composigéo altos niveis de aluminio (Sousa, 2024).

Ou seja, em alguns locais que tém uma maior presenga de solo arenoso tém
uma pobreza de nutrientes e agua devido a sua textura ser leve, quente, seca e
granulosa fazendo com que a agua que penetra nesse solo escoa O mais
rapidamente, o que acaba dificultando a agricultura nessas regides. Ja solo argiloso
ele é mais propicio tanto para a vegetagcdo como para agricultura, devido esse solo
retém mais agua, tem o maior nivel de nutrientes e minerais e uma acidez mais
controlada. Por outro lado, o solo siltoso acaba sendo pior que o arenoso devido a
ser uma mistura de um solo argiloso e um solo arenoso onde no periodo da chuva
esse solo se torna uma marsala e na seca tem uma grande produgao de poeira
(GEOANALISYS, 2022).

O cerrado é reconhecido como a savana com maior biodiversidade do
mundo, abrigando cerca de 11.627 espécies de plantas nativas, sendo,
aproximadamente, 4.400 espécies endémicas, ou seja, que existem apenas
nesse bioma. Em razdo da sua extensdo, o bioma cerrado ndo possui uma

fitofisionomia (aspecto de vegetacdo de uma regido) unica (SOUSA, 2024).

Cada planta tem suas proprias caracteristicas e estao divididas em uma
variedade de vegetacgdes distribuidas nas mais diversas areas, entre elas estdo: as
florestas, os campos limpos e as ditas savanas. Elas variam de ervas até arvores
com troncos grossos; com muitas ou poucas folhagens; e com ou sem a presenca
de frutos (muitos deles préprios para o consumo humano). Cada um desses dois
tipos de vegetacdo, herbaceo ou lenhoso, tem suas proprias regides de
disseminacdo devido as suas necessidades e caracteristicas exigidas para a sua
sobrevivéncia (ICMBIO, 2017).
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A maioria das arvores lenhosas apresentam um tronco mais robusto e torto
suas raizes chegam a grandes profundidades pois depende do solo e clima ao qual
se encontra, esse € o seu mecanismo de sobrevivéncia ao buscar nutrientes e agua
para sua alimentagdo. As arvores tém seus proprios meios de armazenar agua e
nutrientes, pois foi a forma que se adaptaram a sobrevivéncia nessa regido devido a
seca-se mais Extrema e predominante.

O cerrado tem uma grande importancia para o Brasil tanto por ele ocupar
uma boa parte do territorio nacional como também a presenca de espécies
vegetativas nativas que tem uma grande importancia econémica e medicinal como a
producdo de remédios caseiros ou farmacéuticos utilizando ervas, cascas,
folhagens e até mesmo flores das Arvores. A lendaria medicinal temos a fauna que
abriga animais que estao proprios a viverem nesse tipo de bioma e temos também a
flora e fauna que produz flores e frutos que tem um riquissimo valor nutricional e

que podem ser utilizados para a producado de novos alimentos ou bebidas.

3.2 Caatinga

O Bioma Caatinga ocupa uma area aproximada de 10% do territorio nacional,
se estendendo inteiramente pelo Estado do Ceara e parte do Maranh&o, Piaui, Rio
Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Bahia e Minas Gerais
(EMBRAPA, 2022). O termo Caatinga tem origem indigena e significa mata clara e
aberta de conjunto paisagistico do sertdo nordestino brasileiro e € um importante
espaco do semiarido da Ameérica do Sul (Sousa, 2024).

Caracterizado pela abundancia de umidade, e possui posigdo singular no
hemisfério, marcado por uma grande influéncia oceanica. Embora esteja localizado
em area de clima semiarido, oferece uma variedade de paisagens, riqueza biolégica
e especies que sO existem nesse Bioma. A vegetagdo mais importante é
onipresente nesse Bioma €& a Savana Estépica (Caatinga) que descreve, em sua
fisionomia decidual e espinhosa pontilhada de cactos e bromélias (IBGE, 2012).

A Caatinga é considerada um dos principais biomas do planeta a ser
protegida, pois colabora para a preservagao das caracteristicas climaticas locais e
globais e apresenta grande biodiversidade. Seu comportamento é fundamental, em
grande parte porque esse bioma abriga diversas fontes que abastecem o sertdo

nordestino (Fernandes & Queiroz, 2018).
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Apesar de sua importancia, o bioma foi desmatado rapidamente devido ao
consumo de lenha, explorada ilegalmente para uso doméstico e industrial, por meio
da pastagem e conversdo em pastagem e agricultura. Diante do avango do
desmatamento, o governo tenta criar mais unidades de conservacao federais e
estaduais no bioma, além de promover alternativas para o desenvolvimento
sustentavel (Souza et al., 2015).

De acordo com o ministério do meio ambiente (GOV, 2022) a caatinga sofre
um enorme isolamento de seu territério como desmatamento e queimadas sem
controle para a retirada de lenha nativa e pastagem excessiva praticadas em maior
parte por grandes empresas agricolas. Em numeros, cerca de 80% do seu
ecossistema original ja tenha sido alterado por esta degradacgéo.

A maior parte dos alimentos que vao para a mesa das familias no Brasil vem
da agricultura familiar. No semiarido, o uso de frutas nativas da caatinga,
principalmente, tem aumentado nos ultimos anos com base nas tendéncias do
mercado, servindo como alimento complementar para as familias (Teixeira & Pires,
2017). A distribuicao irregular das chuvas é uma realidade da natureza que coloca
as pessoas que aqui vivem em constante alerta. Para sobreviver, os animais e as
plantas da caatinga desenvolveram a capacidade de viver bem por milhares de
anos, mesmo diante da escassez de chuvas e da forte presenca do calor do sol
(Silva, 2014).

De todos os biomas a caatinga é o bioma mais desvalorizado, mesmo ele
sendo exclusivamente brasileiro. Segundo Giulietti (2004) essa desvalorizagao
ocorre devido as pessoas terem uma convicgado errada sobre a caatinga ser uma
mutacdo de outra espécie vegetal de classificagdo baixa que nao é nativa de uma
determinada regido e s6 teve essa mutacao devido a interferéncia humana. Mesmo
que em alguns locais existam espécies que de alguma forma foram modificadas
pelo homem ha lugares que tém a presenca de plantas nativas desse bioma.

De acordo com Sousa (2024) por possuir um clima semiarido este bioma tem
algumas particularidades uma delas esta na sua distribuicdo climatica. Ela sofre
com secas extremas e poucas chuvas, desta forma muitas das vegetacdes dessa
regido adotou formas de sobreviver nesse lugar devido a dificuldade de se

conseguir agua.
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As principais caracteristicas da vegetagcdo da Caatinga é a presenca de
arvores baixas, troncos tortuosos e que apresentam espinhos e folhas que
caem no periodo da seca (com excegdo de algumas espécies, como o
juazeiro). O cair das folhas € um mecanismo para evitar a perda excessiva de
agua e também diminuir a ocorréncia de processos fotossintéticos para que
as plantas entrem em estagio de economia de energia. Outra caracteristica
marcante € que as raizes das plantas cobrem o solo para que seja possivel

armazenar agua durante o periodo de chuva (SOUSA, 2024).

A vegetacdo do Bioma caatinga é identificada através das formas que as
arvores sao encontradas. A maior parte delas apresentam plantas sem folhas no
periodo da seca visto que ao se livrarem das folhas nesse periodo, elas armazenam
mais agua, pois interrompe o processo de fotossintese e evita a transpiragao
excessiva se tornando assim um dos meios de sobrevivéncia delas. Outra forma de
identificacdo esta relacionada ao tamanho das espécies vegetativas. A maior parte
delas sdo baixas com caules tortos e presenca de espinhos. O tamanho ajuda na
retencado de agua, pois quanto mais baixo, menos agua é gasta fazendo assim com
que haja um armazenamento. A presenga dos espinhos é uma forma de protegao
da planta (Sousa, 2024).

O periodo de florada e frutificacdo deste bioma vai variar muito com a regiao
em que ela se encontra, principalmente se houver outro bioma fazendo transicéo
com este. A formagao do solo também € um fator que influencia na flora dessa
vegetagao. De acordo com Tabarelli (2003), os solos desse bioma sédo rochosos e
rasos dificultando as raizes de se aprofundarem na busca de alimentos e nutrientes
fazendo com que muitas das suas raizes fiqguem expostas no solo.

Contudo por ser um bioma com solo pedregoso consequentemente se torna
um ambiente fértil devido a grande presenca de diferentes minerais, além de que os
quadros de erosido neste solo sdo quase inexistente devido aos niveis baixos de
chuva neste bioma onde o periodo de chuva dura no maximo 5 meses por ano, mas

pode ocorrer de demorar bem menos (CAMPOS, 2024).
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4 FRUTAS NATIVAS DO POVOADO BREJO DA FORTALEZA

O povoado Brejo da Fortaleza tem uma grande variedade de frutas tanto
convencionais, que sdo os alimentos consumidos em uma grande escala e sao
encontradas facilmente em diversas regides, como nao convencionais - que de
acordo com Gongalves, (2005) recebem esse nome por ndo serem consumidas em
uma larga escala ou o seu uso € maior em determinadas regides onde estao
inseridas. A partir daqui, apresenta-se algumas frutas ndo convencionais, mas que
podem ter os mesmos usos de uma fruta convencional, ao fazer adaptacbes em

receitas gastrondmicas ja existentes.

4.1 Pucga-preto (mouriri pusa gardner)

Puca-preto ou jabuticaba do cerrado (figura 1) € uma das frutas encontradas
na regido de lIpiranga do Piaui. Mesmo tendo uma aparéncia com a tradicional
jabuticaba (Plinia cauliflora), elas ndo sao da mesma familia. A jabuticaba do
cerrado pertence a familia botanica Melastomataceae cujo nome cientifico € Mouriri
pusa Gardner. Seus frutos ficam em torno de 2 a 3 cm de didmetro e sao
encontrados nos troncos dos pugazeiros. Tem uma polpa amarelada de textura
macia e com bastante liquido, contendo até 4 sementes e de sabor bem doce, a
casca tem uma leve adstringéncia e acidez (Nativas, 2021). O periodo de
frutificacao na regido da pesquisa inicia em novembro e vai até o inicio de janeiro.

Figura 1 - puca-preto ou jabuticaba do cerrado.

EDILSON GIACON

Fonte: Edilson Giacon, 2017.

O pucazeiro € uma planta que tem em torno de 4 a 8 metros de altura com
um caule reduzido e torto com 20 a 30 cm de largura. O tempo de floragdo comega

em agosto e seus frutos amadurecem entre novembro e dezembro. Seus frutos séo
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ricos em antocianina (que é pigmento natural disponivel em trés cores azul,
vermelho e roxo) o que o torna um alimento com propriedades antioxidantes e
anti-inflamatérias. Além da antocianina, esse fruto contém proteinas, lipidios,
carboidratos, fibras alimentares, calcio, zinco, ferro e umidade. O puca-preto
apresenta compostos bioativos, atividades antioxidantes, composi¢do centesimal
(que é a proporcao e o valor nutritivo de um alimento) e minerais. Além do fruto, o
pucazeiro também tem um uso total de sua arvore. As folhas apresentam
componentes como taninos, flavondides (pigmentacdo natural) e catequinas
(fitonutrientes de acao oxidante bastante encontrados como matéria prima do cha
preto e verde) (Borges, 2011).

Devido a sua composi¢cdo nutricional e quimica, o puga-preto € bastante
utilizado na fabricacdo de licores devido a sua dogura e nivel de agua. Pode-se
utiliza-la para a fabricacdo de bebidas fermentadas, seja ela alcodlica (como os
licores, uma cerveja saborizada ou destilados) ou n&o alcodlicas (como sucos,
refrigerantes ou concentrados). Pode-se também fazer uma geleia da polpa e
colocar em tortas, utilizar em recheio de bolo, consumir com torrada. E possivel
fazer sorvete de sua polpa ou mesmo de sua casca congelando-a e em seguida
triturando-a em um processador de alimentos (opcional: adogar com agucar ou mel).
outro exemplo do uso deste fruto é secar suas cascas e fazer uma farinha, essa
farinha pode ser usada para produzir cookies, por exemplo ou fazer Brownie e

rechear com uma reducgao da propria polpa.

4.2 Inharé (brosimum gaudichaudii trécul)

Outro fruto que se encontra com bastante facilidade na regido ao qual foi feita
a pesquisa é o inharé ou mamacadela (figura 2) cujo nome cientifico é Brosimum
Gaudichaudii Trécul, pertence a familia Moraceae (Sousa, 2020). A cor de suas
frutas € de amarelo alaranjado com uma polpa laranja e cheias de fibras. Tem um
sabor bem doce e suculenta e seus frutos medem cerca de 2cm a 3cm pesando de
2g a 3g e contendo de 1 a 2 sementes por fruto (Carvalho, 2014). A época de
frutificacdo, no povoado Brejo da Fortaleza, se inicia no més de outubro e vai até o

comego de dezembro.

Figura 2 - inharé ou mama-cadela.
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Fonte: brasil de fato, 2020.

Esta espécie foi estudada devido aos aspectos quimicos, farmacoldgicos e
toxicoldgicos devido a suas atividades fotossensibilizantes, que nada mais € que um
grupo de substancias que tornam a pele e a mucosa mais sensivel aos raios de luz.
Essa planta € muito utilizada por alguns habitantes para o tratamento do vitiligo
justamente pela presenga natural desses grupos. As principais substancias
quimicas desta planta sdo furanocumarinas, que sao compostos organicos
fototdxicos com propriedades antioxidantes, antiinflamatérias e anticancerigenas
que podem causar reagdes a exposig¢ao a luz solar. Dois tipos de Furanocumarinas
encontrada nesta planta sdo o bergapteno (que é o0 mesmo Oleo essencial
encontrado na bergamota) e o psoraleno - que € um componente quimico
responsavel por aumentar a sensibilidade da pele (Silva, 2014).

Devido a sua dogura e composicao da sua polpa fibrosa, este fruto € muito
usado para a fabricagcao de geleias tanto para uma sobremesa como para um molho
de uma carne ou salada. Pode-se também fazer uma compota lisa ou com partes da
fruta para utiliza-la como um acompanhamento de péaes e torradas ou até mesmo
ser consumida pura como um doce.

Devido a sua praticidade é possivel fazer outras preparagdes com este fruto
como por exemplo um sorvete puro ou mesclado com outras frutas; um recheio de
torta, bolos e até mesmo paes. Como ja dito antes, este fruto pode ser utilizado com
pratos salgados também, um exemplo é fazer uma marinada de uma carne
vermelha, branca ou de aves com a geleia desse fruto acompanhado de
especiarias. O sabor acentuado adocicado, polpa carnosa e alaranjada, combina

com um filé de salméo, por exemplo.
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4.3 Marfim (agonandra brasiliensis)

O marfim é outro fruto que se encontra bastante no povoado Brejo da
Fortaleza. Conhecida também como umbu-de-anta ou cerveja-de-pobre (figura 3),
seu nome cientifico € agonandra brasiliensis e pertence a familia Opiliaceae. Seus
frutos apresentam uma cor verde amarelado quando estdo maduros com uma polpa
verde carnosa firmemente unida de sabor doce medindo cerca de 2cm contendo
uma semente oleaginosa medindo 1 cm de comprimento (Carvalho, 2010). O
periodo de frutificacdo desta espécie na regido onde foi realizada a pesquisa inicia
no més de setembro e vai até o inicio de novembro.

Essa arvore possui diversos componentes fisico-quimicos que tornam a
planta importante para ser preservada. Devido a falta de estudos aprofundados
sobre ela, ha um desmatamento elevado para a retirada de sua madeira. Esta
espécie possui tanto em seu fruto como raiz um composto bioativo chamado
saponina muito encontrada em invertebrados marinhos e algumas plantas e tem
como caracteristica a producao de espuma como se fosse um sabdo. A mesma
apresenta niveis considerados de proteinas, frutose, carboidratos, lipidios, vitamina
C e agua. Como ja dito antes, este fruto possui uma polpa bastante carnosa firme e
suculenta com bastante liquido de sabor doce com leves toques de acidez (Pereira,
2017).

Figura 3 — marfim.

y

Fonte: arvores do bioma cerrado, 2024.

Devido a composigao quimica de sua polpa, este fruto pode ser utilizado para

fazer doces, geléias, compotas e sorvetes. Por ter um componente bioativo que
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produz espuma sempre que € agitado com um liquido, este fruto, por exemplo, pode
ser utilizado para produzir uma espuma culinaria como uma substituta da clara de
ovo onde pode ser utilizada na confeitaria, coquetelaria e cozinha fria e quente. Uma
bebida licorosa ou fermentada também pode ser produzida com este fruto, além de
utiliza-la para fazer molhos para acompanhamento ou marinadas de uma salada ou

de carnes.
4.4 Murici (byrsonima crassifolia)

O murici (figura 4) € um dos frutos que mais se encontra na regido. Das 9
espécies existentes apenas 2 espécies estao presentes no local onde foi realizado a
pesquisa (murici amarelo e murici miudo) a diferenga entre eles esta relacionado a
localizagdo onde os mesmos se encontra, pois o murici amarelo se encontra mais
dentro das chapadas e o murici miudo se encontra com mais facilidade em beira de
estrada ou nos quintais proximos as casas; e o tamanho das mesmas. Ambas
apresentam coloragcao amarela e sabor doce-acido. O nome cientifico deste fruto é
byrsonima crassifolia pertence a familia malpighiaceae. Seus frutos medem cerca
de 0,60 cm até 0,90 cm, pesando em torno de 0,50g, tém um formato oval de polpa
carnosa de cor esverdeada com um sabor que varia entre o doce e azedo. A época
de frutificagdo deste fruto no Brejo da Fortaleza inicia em margo e vai até o inicio de
maio (Carvalho,2008).

Figura 4 — murici.

Fonte: coisas da roga, 2022.

O murici € outra planta que tem uso total de sua arvore, a sua casca por ter
uma grande abundancia de taninos e o fruto apresenta em sua composi¢céo quimica
fonte de energia, lipidios, fibras alimentares, calcio, vitamina C, minerais, potassio e

compostos antioxidantes (Carvalho, 2016).
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Devido a sua composicao, sabor e aroma este fruto tem uma variedade de
uso. Na confeitaria pode-se fazer uma geleia para rechear uma torta, acompanhar
um pao ou até confeitar um bolo. Pode também fazer um sorvete para consumir
puro ou com alguma preparagao como um petit gateau. Outra forma de aproveitar
esse fruto é fazer um molho para marinar uma carne ou usar como
acompanhamento de uma salada. Além do uso na producgao de alimento, esta fruta
pode ser usada para produzir bebidas como sucos, refrigerantes, um licor ou até
mesmo uma bebida fermentada. Um exemplo é secar a polpa deste fruto e fazer
uma farinha e usa-la como complemento ou substituta da farinha de trigo. Um
exemplo de uso deste fruto € secar a polpa deste e fazer um condimento para

temperar uma carne de ave.

4.5 Ameixa amarela (ximenia americana)

A ameixa amarela ou ameixa do mato (figura 5) € outra fruta que se encontra
bastante no povoado Brejo da Fortaleza. O seu nome cientifico € Ximenia
americana e faz parte da familia olacaceae. Seus frutos medem cerca de 3 cm de
casca lisa contendo uma semente oleaginosa tipo améndoa medindo cerca de 1,5
cm. O seu fruto quando jovem apresenta uma cor verde, mas quando maduro muda
para uma amarelo-ouro ou amarelo, mas as vezes, mesmo que de forma muito rara,
ele apresenta uma cor vermelho-alaranjado. A sua polpa é carnuda e suculenta de
cor esverdeada ou amarelada de sabor acido e a sua semente tem um sabor
parecido com a castanha-do-para. O periodo de frutificagcdo deste fruto na regiao

pesquisada inicia em dezembro e vai até o més de janeiro (Silva, 2008).

Figura 5 - ameixa amarela da caatinga

fonte: Edilson Giacon, 2018
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Esta arvore apresenta em toda a sua estrutura um valor consideravel de
acidos graxos e glicerideos além da presenca de alcaldides (conjunto de compostos
que apresentam anéis heterociclicos contendo nitrogénio), cardioglicosideos
(componente utilizado para tratar doengas do coragao), saponinas (que causa o
efeito de espumatizagao), taninos e até mesmo terpendides (que sdo os compostos
responsaveis de produzirem o aroma caracteristico). As suas folhas apresentam
célcio, ferro, magnésio, manganés, linolenato (acido graxo polinsaturado) e
palmitato (acido graxo saturado). No fruto tem a presenga de acido cianidrico e
vitamina C. Nas sementes sao encontrados niveis altos de riproximina, que é uma
proteina inativadora (Biodiversity, 2025)

Devido ao seu formato e composicao esta fruta tem um aproveitamento na
gastronomia tanto de sua polpa como de suas sementes. Para a criacdo de pratos
podemos utilizar a polpa para fazer um molho para acompanhar pescados como um
substituto do limao. Pode-se também fazer um sorvete mesclado com outras frutas
ou ervas. E possivel criar saborizantes e aromatizantes naturais para usar em
coberturas de bolo, por exemplo. E possivel fazer uma bebida licorosa, uma cerveja
saborizada, um refrigerante e até mesmo uma fermentada. Pode-se fazer uma
conserva deste fruto, com ou sem semente, e fazer pratos como um risoto, paté,
muffin e focaccia, por exemplo. A sua semente por se parecer como uma améndoa
pode se utiliza-la para produzir um éleo como um substituto da manteiga onde a
mesma trara sabores e aromas especificos; pode usa-la também para fazer um

creme; e até mesmo produzir uma farinha para produzir macaron.

4.6 Tuturuba (pouteria macrophylla)

O tuturuba ou cutite (figura 6) € mais um dos frutos encontrados na regiao. O
seu nome cientifico & pouteria macrophylla e faz parte da familia sapotaceae. Seus
frutos medem cerca 5 cm a 10 cm com um peso em torno de 50g de cor amarelada
com uma polpa que se assemelha a gema de ovo cozido devido a sua consisténcia
farinacea, que € um tipo de massa enfarinhada igual a batata, possuem um aroma
caracteristico e sabor doce e agradavel, mas quando comido em excesso apresenta
um leite pegajoso e oleoso. O periodo de frutificagdo na regido vai de outubro até
dezembro (Silva, 2011).
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Figura 6 — tuturuba.

el W AN b

Fonte: Gustavo Giacon, 2023.

O fruto tuturuba é rico em polifendis, vitamina C, potassio, calcio, fibras
alimentares, cinzas, umidade, lipidios, carotendides, agucares totais, carboidratos
totais e ferro (Viana, 2023).

Devido as caracteristicas deste fruto ha diferentes possibilidades para o seu
uso na gastronomia. Para a pratos doces pode fazer-se um sorvete mesclado; pode
ser usado para fazer um licor que posteriormente sera utilizado para fazer uma
saborizacdo de chocolates; é possivel fazer um creme e posteriormente fazer um
tiramisu por exemplo; outra forma de usar este fruto é fazer um molho para marinar
ou fazer uma crosta junto com especiarias para envolver carnes; e para a produgao
de bebidas pode ser feito uma kombucha como exemplo de uma bebida

fermentada, além de poder fazer sucos e refrigerantes.

4.7 Mutamba (guazuma ulmifolia)

A mutamba ou mutambo (figura 7) é outra fruta peculiar encontrada na regiao
de Ipiranga do Piaui. O seu nome cientifico € guazuma ulmifolia, pertence a familia
sterculiaceae. Seus frutos medem cerca de 1,5 cm até 3,5 cm, possuem uma casca
verrugosa e dura com coloragdo que variam do verde (quando estdo verdes) ao
negro ou marrom escuro (quando estdao maduros). Cada fruto contém em média
46,6 sementes que medem em torno de 3 mm a 5 mm e estas sementes em uma
polpa espessa e adocicada. O periodo de frutificagdo no povoado Brejo da Fortaleza

vai de setembro até o inicio de novembro (Carvalho, 2006).

Figura 7 - mutamba



31

STAVO GIACON

Fonte: viveiro ciprest, 2017

Tanto o fruto quanto a arvore conhecida como mutambeira tem um valor
importante para a populagdo. A casca dessa arvore é riquissima em antioxidantes
desta forma alguns estudos mostram que os extratos da casca e folhas tem
propriedades antimicrobianas e antivirais. As cascas e folhas sao bastante utilizadas
tanto para a industria de cosméticos como para uso medicinal popular. Foram
encontrados nestes frutos alcaldides, isoquinolinicos, saponinas triterpénicas,
taninos, amidos, pectina, celulose e hemicelulose (Lima, 2018)

Como todas as outras citadas neste trabalho, a mutamba também tem um
papel importante na gastronomia. E possivel criar bebidas licorosas, fermentadas
como um espumante ou cerveja saborizada, destilados, refrigerantes, cha
fermentado como kombucha ou até mesmo xaropes para usar na coquetelaria.
Assim como o marfim, a mutamba também produz espuma natural, desta forma
pode se produzir uma espuma culinaria natural e usa-la como substituta da clara de
OVO para pessoas veganas ou que nao consome ovo, além de poder substituir
espumas industriais em pratos como suflés, chantilly, merengues entre outras.

Na confeitaria e panificagdo esta fruta pode ser usada tanto para fazer
recheios como também é possivel fazer uma farinha e usa-la como complemento ou
substituta da farinha de trigo. Um exemplo de uso deste fruto é fazer uma torta com
a farinha da mutamba, rechear com uma geleia de inharé e fazer uma cobertura
com merengue obtido da espuma de marfim saborizada com extrato de ameixa

amarela.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

O local onde foi realizada a pesquisa possui uma variedade de frutas
comumente vistas como ndo convencionais, mas que tem uma grande importancia,
no que diz respeito ao valor nutricional, sabor, uso gastronémico e facil acesso as
pessoas do municipio de Ipiranga do Piaui e cidades vizinhas. O trabalho
exemplificou algumas dessas frutas como: pucga-preto, inharé, marfim, murici,
ameixa amarela, tuturuba e mutamba, cada uma com suas peculiaridades e com um
grande valor nutricional.

Além das caracteristicas, foram apresentadas informagdes sobre onde
podem ser usados estes frutos na gastronomia, com o intuito de trazer uma reflexao
para a preservagdo dessas arvores. Foi mostrado que algumas frutas tém
capacidade de criar subprodutos que podem ser usados como uma substituta de
alguns alimentos como por exemplo: usar a farinha da mutamba como substituta da
farinha de trigo no preparo de bolos ou biscoitos. Outro exemplo é: usar o marfim
para produzir uma espuma culinaria e usa-la no lugar da clara de ovo ou de uma
espuma industrial.

As pessoas poderdo estar utilizando melhor esses produtos além de se
aproximarem mais dos mesmos a partir do conhecimento adquirido em trabalhos
como este, que exemplifica e mostra opcdes de preparos culinarios. A partir do
exposto € possivel que a populagcdo se aproxime destes frutos, além de ser um
ponto de partida para a divulgagao e pesquisa dos frutos mostrados.

O intuito inicial deste trabalho era fazer uma coleta de imagens destes frutos
na regido onde foi realizado a pesquisa, mas devido as queimadas e desmatamento
se tornou inviavel fazer a coleta, pois boa parte destes frutos sdo encontrados em
areas mais afastadas, tornando impossivel o deslocamento para quem nao tem o
conhecimento do terreno; a época de frutificagdo € outro fator que tornou a coleta
inviavel, pois a maior parte das frutas descritas neste trabalho ocorre em épocas
diferentes.

Devido a este fator, trago uma sugestdo: utilizar em forma de polpa
congelada para que aumente a durabilidade do produto visto que, dessa forma
conserva o sabor e facilita a utilizagcdo na alimentacdo, como se tem uma dificuldade
de ser encontradas na regido e em épocas especificas, guarda-las torna possivel

estoca-las para utilizar fora da época de frutificagao.
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Este trabalho pode ser visto como uma pesquisa inicial onde ha a
possibilidade de ser usado em outras pesquisas e consequentemente vir a
aproximar as pessoas destes frutos e do tema em questdo. Espera-se que os
resultados encontrados possam colaborar na ampliagdo do conhecimento,
fornecendo subsidios para futuras pesquisas. Sugere-se o desenvolvimento de
estudos neste sentido, visto que a literatura disponivel se encontra incipiente a

tematica.
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