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O Brasil abriga 20% de todas as 
espécies da biota do planeta

200 povos indígenas e inúmeras  
comunidades tradicionais

(MDA; MMA; MDS, 2009; MMA, 2014a) 



Bioma Cerrado

▪ 22% do território brasileiro 
▪  2º maior Bioma da América do 

Sul                                
▪ Reconhecido savana mais rica 

do mundo 
▪ Mais de 11 mil espécies de 

plantas nativas, já catalogadas 
▪ Mais de 4.000 espécies de 

plantas endêmicas 
(MMA, 2014b; SCARIOT; SOUSA-SILVA; FELFILI, 2005)



60 espécies 
frutíferas 

conhecidas pela 
população 

Grande 
importância 
alimentar e 
econômica

Restrito ao 
âmbito regional 

extrativismo

(FRANZON, 2009)



SOCIOBIODIVERSIDADE 
Segundo o MDA (Ministério do Desenvolvimento 
Agrário), entende-se por sociobiodiversidade a 
relação entre bens e serviços gerados a partir de 
recursos naturais, voltados à formação de cadeias 
produtivas de interesse de povos e comunidades 
tradicionais e de agricultores familiares.



Sociobiodiversidade e Segurança Alimentar e Nutricional  

“A segurança alimentar e nutricional consiste na 
realização do direito de todos ao acesso regular e 
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade 
suficiente, sem comprometer o acesso a outras 
necessidades essenciais, tendo como base práticas 
alimentares promotoras de saúde que respeitem a 
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, 
econômica e socialmente sustentáveis”.  

(BRASIL, 2006)

Proteção e uso sustentável da 
sociobiodiversidade 

Garantia da Segurança 
Alimentar e Nutricional



Objetivo geral  
Fortalecer  a  conservação  e o  manejo  sustentável  da  agrobiodiversidade  por  
meio  de ações transversais que englobem programas e estratégias nacionais e 
globais voltadas a segurança alimentar e nutricional.

Ampliação do conhecimento sobre os benefícios 
nutricionais derivados da biodiversidade e sobre o 
papel da conservação e do uso sustentável em 
assegurar tais benefícios 

Componente 1:

Base de 

conhecimento

Melhoria de políticas e estruturas regulatórias que 
possam transversalizar a biodiversidade nos setores 
de agricultura, saúde, social e desenvolvimento

Componente 2 
Estrutura política e 

regulatória

Ampliação da percepção do governo e sociedade 
civil sobre a importância da biodiversidade para a 
segurança alimentar e nutricional nos programas, 
planos e políticas existentes

Componente 3

Conscientização e 

capacitação



QUILOMBOLAS

Patrimônio histórico e 
cultural brasileiro

“Consideram-se remanescentes das comunidades dos 
quilombos, os grupos étnico-raciais, segundo critérios de 
auto-atribuição, com trajetória histórica própria, dotados de 
relações territoriais específicas, com presunção de 
ancestralidade negra relacionada com a resistência à 
opressão histórica sofrida” 

 (INCRA, 2009)



Uruaçu/GO 2013Uruaçu/GO 2013

Monte Alegre/GO 2013 Monte Alegre/GO 2013

Teresina/GO 2013



Componente 1 – Linha do Tempo  

Capacitação 
para  uso da 
metodologia 

FAO/INFOODS

Início da 
compilação 
 (16 frutos) 

Defesa de 
dissertação de 

mestrado

Inicio coleta e 
análise de 
amostras

Receituário 
Centro-Oeste

Envio do relatório 
compilação 
finalizada

Maio 
2014

Junho 
2014

abril-maio 
2016

Setembro 
2015

Novembro 
2014

Maio 
2016



  

FRUTOS AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3

Araçá Caçú-GO    
Araticum Orizona-GO    

Baru: Polpa/Semente Pombal-GO Mato Grosso do Sul Goianésia-GO 

Buriti Pirenópolis-GO Aparecida do Rio Doce-GO  

Cagaita Pombal-GO Brasília-DF Goiânia-GO

Caju do cerrado Pombal-GO Pirenópolis-GO Brasília-DF  
Chichá Goiânia-GO Iaciara-GO Orizona-GO
Coquinho azedo Caçú-GO    

Gabiroba Caçú-GO    

Guariroba Caçú-GO Goiânia-GO Comercial 

Jatobá Pombal-GO Pirenópolis-GO Brasília-DF

Jenipapo Caçú-GO Cachoeira Alta-GO  

Mangaba Pirenópolis-GO Caçú-GO Comercial 

Maracujá-do-cerrado Brasília-DF Aragoiânia-GO  

Murici Goiânia-GO    

Pequi Iporá-GO Faína-GO  

Pera do cerrado Mineiros-GO    

ANDAMENTO DAS ANÁLISES  
Teor de umidade, resíduo mineral fixo, proteínas, gorduras totais e minerais

Amostras Analisadas  26
Aguardando Análise  07



COLETA, BIOMETRIA E EXSICATA DE FRUTOS

Foto. October 07, 2016. Pirenópolis-Goiás Exsicata 
Herbário/UFG sob o nº 50524 

Cajuzinho-do-cerrado

October 07, 2016. Pirenópolis-Goiás 
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2.1.5 Documentação fotográfica 

 

 

12 
 

 
 

2.2 EIXO 3 

 

2.2.1 Objetivo 
Desenvolver ações de educação alimentar e nutricional, com vistas à inclusão 

na alimentação escolar, de unidades escolares localizadas em comunidades 

quilombolas, de frutos do Cerrado com maior qualidade nutricional, incluindo 

capacitação de merendeiras, nutricionistas, comunidade e atividades para melhorar a 

percepção das comunidades sobre os alimentos regionais.  

 
2.2.2 Atividades realizadas 

Neste eixo está inserida a dissertação de mestrado intitulada “A temática 
quilombola em escolas que atendem estudantes de uma comunidade quilombola em 
Goiás”. Este trabalho propõe-se a conhecer as práticas cotidianas em escolas que 

atendem estudantes quilombolas da Comunidade dos Remanescentes do Quilombo 

do Pombal, com enfoque na inserção da cultura alimentar quilombola, tendo como 

referência as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educação Escolar Quilombola 

(DCNEEQ) (CNE, 2012), que visam orientar a estruturação desta proposta 

pedagógica no país.  

A comunidade quilombola em estudo localiza-se na zona rural do município de 

Santa Rita do Novo Destino, a cerca de 270 Km de Goiânia. A seleção da comunidade 

quilombola foi realizada por meio da interlocução com o Centro de Referência 

Estadual da Igualdade, instituição vinculada à Secretaria Cidadã do Estado de Goiás. 
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NOME COMUM: buriti ou ainda miriti, 
carandá-guaçú, carandaí-guaçú, muriti, 
palmeira-buriti, palmeira-dos-brejos, mariti, 
bariti, meriti. 
 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Mauritia flexuosa L. f. 
 
 
 
USOS: O fruto pode ser consumido ao 
natural e com ele se fabricam doces, 
geleias, sucos, licores e óleo. É rico em 
vitamina A, B e C ainda fornece Cálcio, 
Ferro e Proteína. A polpa macia e 
alaranjada do fruto pode ser ingerida como 
farinha, após secagem. O óleo extraído da 
polpa tem sabor agradável e além de ser 
usado na culinária é usado com 
cicatrizante. 
 

NOME COMUM: Cagaita, Cagateira. 
 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Eugenia dysenterica 
DC 
 
 
 
USOS: A cagaita é um fruto suculento, 
sendo considerado uma boa fonte de 
vitamina C, vitamina B2, cálcio, magnésio 
e ferro. São consumidos in natura ou 
usados na produção de geleias, néctares e 
sorvetes. Suas folhas têm propriedades 
antidiarreicas. 
 

NOME COMUM: buriti ou ainda miriti, 
carandá-guaçú, carandaí-guaçú, muriti, 
palmeira-buriti, palmeira-dos-brejos, 
mariti, bariti, meriti. 
 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Mauritia flexuosa L. 
f. 
 
 
 
USOS: O fruto pode ser consumido ao 
natural e com ele se fabricam doces, 
geleias, sucos, licores e óleo. É rico em 
vitamina A, B e C ainda fornece Cálcio, 
Ferro e Proteína. A polpa macia e 
alaranjada do fruto pode ser ingerida 
como farinha, após secagem. O óleo 
extraído da polpa tem sabor agradável e 
além de ser usado na culinária é usado 
com cicatrizante. 

 

 

BARU 
 

NOME COMUM: baru em Goiás, 
Tocantins, Minas Gerais e Distrito Federal; 
cumbaru em São Paulo, Mato Grosso do 
Sul e Mato Grosso; barujo, coco-feijão ou 
cumaru no Mato Grosso. 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Dipteryx alata Vog. 
 
 
USOS: A polpa (mesocarpo) pode ser 
consumida in natura. A textura varia de 
farináceo a pastoso, no sabor, de doce a 
amargo. 
A amêndoa in natura deve ser torrada ou 
cozida para o consumo. Seu sabor é 
agradável, sendo consumida torrada como 
aperitivo ou em inúmeras receitas na forma 
de pé-de-moleque, paçoca, rapadurinhas, 
cajuzinho, entre outras. Pode ser extraído 
da amêndoa, o leite, o óleo e a farinha, rica 
em proteínas e minerais; e também são 
usadas para produzir bebidas alcoólicas, 
como licor cremoso ou não. Tanto a polpa 
como a amêndoa possui grande 
quantidade de fibras. 

 

 

NOME COMUM: buriti, miriti, carandá-
guaçú, carandaí-guaçú, muriti, palmeira-
buriti, palmeira-dos-brejos, mariti, bariti, 
meriti. 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Mauritia flexuosa L. f. 
 
 
USOS: A polpa macia e alaranjada do fruto 
é ingerida in natura, ou como farinha, 
após secagem. Com ela também se 
fabricam doces e geleias. O óleo extraído 
da polpa é usado na culinária ou na 
medicina popular, contra picadas de 
insetos.  
 

BURITI 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

NOME COMUM: Cagaita 
 
 
NOME CIENTÍFICO: Eugenia dysenterica 
DC. 
 
 
USOS: A cagaita pode ser consumida in 
natura ou usada na produção de geleias, 
néctares e sorvetes. Além disso, pode ser 
considerada uma boa fonte de vitamina C, 
vitamina B2, cálcio, magnésio e ferro. Suas 
folhas têm propriedades antidiarréicas, 
existindo relatos do seu uso para o 
tratamento da diabetes e icterícia, seus 
frutos têm qualidades laxativas. 
  

CAGAITA 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

BARU 
 

 

BURITI 
 Flan de Buriti 

 
Ingredientes 
1 ½ copo americano duplo nivelado de 
leite (420g) 
3 ½ colheres de sopa cheias de doce de 
buriti (85g) 
3 ½ colheres de sopa cheias de amido de 
milho (21g) 
 
Modo de preparo 
Misturar o leite, o doce e o amido de 
milho em uma panela e levar ao fogo até 
obter uma mistura homogênea. Servir 
gelado. 
 
Obs.: a receita também pode ser feita 
com a polpa de buriti ao invés do doce. 
Assim, torna-se necessário o acréscimo 
de açúcar. O modo de preparo consiste 
em misturar a polpa, o açúcar e o leite no 
liquidificador. Acrescentar o amido de 
milho e levar ao fogo até obter uma 
mistura homogênea. Servir gelado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

CAGAITA 
 Sobert de Cagaita 

 
 
Ingredientes 
1 copo americano duplo nivelado de 
polpa de cagaita (205g) 
½ copo americano duplo de água (90ml) 
3 colheres de sopa niveladas de açúcar 
(20g) 
 
 
Modo de preparo 
Bater no liquidificador as polpas de 
cagaita com a água até ficar cremoso. 
Adicionar açúcar. Levar ao freezer até 
congelar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Pesto de baru 
 
Ingredientes 
50g de castanha de baru torradas e 
descascadas 
2 maços de manjericão 
50g de queijo minas curado ralado ou 
parmesão 
Azeite de oliva extra virgem 
Sal a gosto 
 
Modo de preparo 
Triturar as castanhas de baru no 
liquidificador. Lavar bem as folhas de 
manjericão, separando dos cabinhos mais 
grossos, e colocar no liquidificador. 
Adicionar 4 colheres de sopa de azeite e 
misturar tudo. Colocar junto o queijo 
ralado, mais azeite e voltar a misturar. 
Adicionar azeite até conseguir que o 
liquidificador bata o conteúdo sem muita 
dificuldade, mas sem deixar muito líquido. 
Adicionar sal a gosto. Colocar em um 
recipiente e guarde na geladeira. 
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2.3.5 Documentação fotográfica 
- Evento no Passeio das Águas Shopping 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
- Evento na Feira Agro Centro-Oeste Familiar 2015 
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- Evento no Colégio Externato São José 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



✦Diagnóstico da Comunidade dos Remanescentes do Quilombo do 
Pombal  

✦I Encontro de Saúde e Qualidade de Vida de Comunidades 
Quilombolas de Goiás  

✦R e v i s ã o B i b l i o g r á f i c a : C U LT U R A A L I M E N TA R D E 
QUILOMBOLAS DO CENTRO OESTE  (PIBIC e PIVIC)
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- Coleta de dados 
Ocorreu em duas etapas, incluindo a identificação e caracterização das escolas 

selecionadas e da comunidade estudada.  

Para a caraterização da comunidade foram pesquisados aspectos relativos a 

variáveis demográficas, socioeconômicas, saúde e habitação, educação, 

manifestações culturais, consumo alimentar e produção de alimentos. Foram incluídas 

algumas informações referentes ao município de Santa Rita do Novo Destino (GO), 

município onde se localiza a comunidade quilombola em estudo.  

A identificação das escolas que atendem alunos da comunidade foi realizada 

por meio de entrevista semiestruturada com a liderança (Apêndice B). Para a 

caracterização foram pesquisados pontos relativos à ocupação, organização espacial, 

modalidades de ensino ofertadas, quantitativo de alunos, atendimento do Programa 

Nacional de Alimentação Escolar, elaboração do projeto político pedagógico, inserção 

de aspectos relativos à temática quilombola na proposta pedagógica e atividades 

cotidianas da escola, inserção das DCNEEQ na proposta pedagógica. A Figura 1 

apresenta a organização desta coleta de dados. 

 

 

 
Figura 1. Organização da coleta de dados para caraterização da comunidade 
quilombola e escolas, por etapas, técnicas utilizadas e sujeitos envolvidos. Projeto 
BFN Centro Oeste. Goiânia, 2015. 

Etapa 1 - Comunidade

Aplicação de estimativa rápida participativa 
com a liderança da comunidade

Pesquisa documental  Materiais: atas de 
reunião da Associação dos Remanescentes 
do Quilombo do Pombal; relatório interno; 
relatório do Projeto BFN - Centro-Oeste 

Etapa 2 - Escolas

Entrevista semiestruturada com 
coordenador pedagógico (Apêndice C)

Pesquisa documental Materiais: projeto 
político pedagógico (Apêndice D)

Entrevista semiestruturada com nutricionista da 
alimentação escolar (Apêndice E)

Observação participante das atividades 
cotidianas (Apêndice F)

Roda de conversa com professores e gestores 
(Apêndice G)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIÁS
FACULDADE DE NUTRIÇÃO

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM NUTRIÇÃO E SAÚDE

PRISCILA OLIN SILVA

A CULTURA QUILOMBOLA ESTÁ NA ESCOLA?

Goiânia
2016



i 
 

 
 
 
 
 
 
 

NATÁLIA MENEZES SILVA 
 

 
 
 
 
 
 
 

PROCESSAMENTO E CONDIÇÕES 
HIGIENICOSSANITÁRIAS DE FRUTOS E POLPAS DE 

FRUTAS EM COMUNIDADE QUILOMBOLA 
  
 

Dissertação apresentada à Coordenação do 
Programa de Pós-Graduação em Nutrição e 
Saúde da Faculdade de Nutrição da 
Universidade Federal de Goiás, como 
exigência para obtenção do Título de Mestre 
em Nutrição e Saúde. 

 
Orientadora:  

         Profª Drª Maria Raquel Hidalgo Campos 
 

Coorientadora:  
         Profª Drª Raquel de Andrade Cardoso Santiago 

 
         Linha de pesquisa: Segurança Alimentar e 
         Nutricional 

 
Financiamento: Global Environmental Facility 
(GEF) / Fundo Brasileiro para a Biodiversidade  

 
 

Goiânia 
2016
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•Frutos e polpas de frutas: abacaxi, maracujá, tamarindo, 

caju-do-cerrado e cagaita

Conformidade para 
coliformes totais e 

termotolerantes, e ausência 
de Salmonella spp. (BRASIL, 

2001; BRASIL, 2000)

Entretanto a contagem de 
bolores e leveduras se 

mostrou acima dos padrões 
recomendados (BRASIL, 2000)



Capacitações em 
BPF 

Ajustes na estrutura 
física 

Implantação do 
Manual de Boas 

Práticas  



Desenvolvimento 
de receituário
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Roteiro para organização/produção de receitas com posterior publicação  1

OBJETIVO: Elaborar receitas com frutos de espécies nativas da flora brasileira, priorizadas 

pela Iniciativa Plantas para o Futuro e avaliadas quanto a sua composição nutricional no âmbi-

to do Projeto “Biodiversidade para a Alimentação e Nutrição” – Projeto BFN, com vistas a 

ampliar a segurança alimentar e nutricional e fortalecer a conservação e o manejo sustentá-

vel da agrobiodiversidade. 

PRESSUPOSTO: Tendo em vista as recomendações do Guia Alimentar para a População Brasilei-

ra e da Organização Mundial da Saúde para uma alimentação adequada e saudável, bem como 

a necessidade de fortalecimento, manutenção e manejo sustentável da agrobiodiversidade 

brasileira, faz-se oportuna  a discussão e análise do desenvolvimento de preparações com in-

gredientes regionais. Desta forma, pautada no uso de métodos de cocção e técnicas de prepa-

ro que contribuam com este contexto, é pertinente o desenvolvimento de receituários com 

alimentos da biodiversidade brasileira. Neste contexto, espera-se que, sejam levados em con-

sideração aspectos da cultura regional das diferentes regiões brasileiras, bem como receitas 

inovadoras com os ingredientes indicados (tag para receitas regionais e receitas inovadoras).  

 RESULTADOS ESPERADOS: Promover ações com vistas a elaboração de dietas saudáveis e sus-

tentáveis, por meio de estratégias que estimulem o consumo e a diversificação de frutas e 

hortaliças de espécies que compõem a biodiversidade regional. 

CARACTERÍSTICAS GERAIS DO RECEITUÁRIO E DO LIVRO:  

Livro bilíngue (português/inglês), na versão impressa e digital. As receitas deverão ser direci-

onadas ao contexto das famílias e a diferentes segmentos do mercado de alimentação, in-

cluíndo, bares, restaurantes, confeitarias, padarias. escolas, cozinhas domésticas e instituci-

onais.  Devem atender as recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira , par2 -

ticularmente em relação ao uso de sal, açúcar, óleos e gorduras com moderação (tag para re-

ceitas com redução significativa desse ingredientes). 

FOTOGRAFIAS: 

As fotografias serão produzidas por profissional habilitado, cuja competência técnica  inclua o 

conhecimento e domínio em execução de fotos de alimentos/comidas; 

 Profa Dra Raquel de Andrade Cardoso Santiago - FANUT/UFG, Maio de 20161

 Ministério da Saúde, Secretaria de Atenção à Saúde. Departamento de atenção Básica Guia 2

Alimentar para população brasileira. 2. ed - Brasília: Ministério da Saúde, 2014.
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