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Resumo: Plantas alimentícias não convencionais podem ser fontes 

alternativas de nutrientes, principalmente vitaminas e sais minerais. Muitos 

desses alimentos são pouco conhecidos entre as regiões brasileiras e, se 

conhecidos, não são consumidos por desconhecimento de seu atributo 

culinário ou estão em extinção devido ao esquecimento ou imposição das 

grandes produções agrícolas. Esta pesquisa teve o objetivo de fazer uma 

avaliação quanto à composição nutricional e métodos culinários a serem 

realizados para o consumo de duas espécies comuns da Mata Atlântica, em 

Pernambuco. Estudou-se o araçá e a taioba. O araçá é uma fruta com bom 

conteúdo de fibras e carboidratos, utilizado na produção de doces de pasta 

e de corte, além de sorvetes, sucos e néctar. Essa planta, que faz parte da 

biodiversidade brasileira, precisa ser protegida para que não entre na categoria 

de espécies em extinção. A taioba, pouco conhecida na culinária da região 

Nordeste por não ter demanda, mas por existir nos jardins, guarda muitas 

características que podem ser aproveitadas no cardápio diário através de 

técnicas que criem preparações alternativas para ajudar no complemento do 

cardápio. Essas plantas podem contribuir para a alimentação em proporções 

consideráveis quanto aos nutrientes e compostos bioativos existentes quando 

consumidas na quantidade adequada, pois são fontes alternativas de nutrientes 

com funcionalidade comprovada. 

Termos para indexação: alimentos, araçá, plantas, taioba. 
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Many of these foods are little known among the regions and when they are 

known, they are hardly consumed because of ignorance of their culinary 

attribute or are endangered due to agricultural oblivion. This research aimed 

to make an evaluation of the nutritional importance and dietary methods to 

be made to the consumption of two wild species in the Atlantic Forest of 

Pernambuco. The species studied were araçáand taioba. Araçá is a fruit with 

good fiber content and carbohydrates, used in cooking for producing pulp 

candy and cutting, in addition to ice cream, juice and nectar. This plant is 

part of Brazilian biodiversity and needs to be rescued so that no endangered. 

Taioba, little known in the cuisine of the Brazil Northeast for not demand, 

but exist in our backyards, holds many features that can be enjoyed in our 

daily menu using techniques that create alternative preparations to help on the 

menu complement. These plants can contribute to a considerable extent as 

the existing nutrients and bioactive compounds when consumed in adequate 

amounts, and alternative sources of nutrients. 

Index terms: food, araça, plants, taioba. 

 

 
 

INTRODUÇÃO 

O Brasil é um país de dimensão continental, constituído por regiões e 

estados, famosos por sua rica variedade em recursos naturais. Além do mais, 

desde o início da colonização, o país traz em sua memória relatos da cultura 

alimentar: cor, aroma e sabor. A culinária do país incorpora a cultura original de 

populações indígenas assim como vasto número de tradições, como as de 

origens africana, portuguesa, espanhola, italiana, alemã, polonesa, francesa, 

holandesa, libanesa e japonesa, entre outras. Muitos alimentos típicos do 

Brasil são bem conhecidos, outros permaneceram no anonimato para a 

população em geral. O patrimônio culinário expresso nos pratos, nas receitas 

tradicionais, faz parte da memória afetiva, do registro, da transmissão oral de 

nossa herança cultural que convive com a modernidade (BRASIL, 2015; 

BELUZZO, 2005). 

No entanto, muitos alimentos consumidos ainda são pouco conhecidos 

entre as regiões, se conhecidos, não se consome por desconhecimento de seu 

atributo culinário ou estão em extinção devido ao esquecimento agrícola. Muitos 

desses vegetais são exóticos para muitos brasileiros, mas são alimentos que, entre 

tantos outros, já foram, em certos períodos, mais presentes na alimentação do 

país. Em alguns fatos, considera-se que com o avanço do desmatamento as 

árvores frutíferas nativas foram isoladas em pequenos fragmentos de floresta. 

Seus  frutos,  antes  disponíveis  em  todo  o  bioma,  são  agora  escassos.  E  se 
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tornaram desconhecidos (GRANDELLE, 2014). 

Muitos desses vegetais encontram-se no pouco que ainda existe – 7.6% da 

área original - do complexo florestal Mata Atlântica, considerado patrimônio 

nacional. Dados de catalogação de arvores na Bahia sugerem que esta mata 

ainda pode possuir a maior diversidade de árvores do mundo (MOURA, 

2006). 

E mesmo com a destruição de parte do bioma, pelo menos 17.500 

espécies de flora estão em sua área — mais do que a quantidade existente em 

toda a Europa (12.500 espécies). São plantas já descritas e catalogadas, muitas 

delas de potencial ainda desconhecido. Muitas dessas espécies ainda não 

exploradas, uma vez domesticadas, produziriam frutas que, seriam integradas à 

dieta da população (GRANDELLE, 2014). 

Refletindo sobre a ótica da cozinha, Flandrin e Montanari, (1998) 

refletindo sobre a história da alimentação, mencionam plantas que em estado 

bruto se tornaram comestíveis depois de preparadas. Isso remete a ciência 

da fitolimurgia, que estuda as plantas comestíveis não convencionais, hoje 

conhecidas como panc. Essas plantinhas nos dias atuais são uma sensação e têm 

provocado euforia, gerando um contingente de adeptos entre gastrônomos, 

gastrólogos e pesquisadores não apenas no território nacional. 

Além do mais, estudos recentes sobre o aquecimento global indicam que 

as mudanças climáticas poderão afetar a produção agrícola nacional e causar 

aumento das áreas de risco na região Nordeste do Brasil, em especial em 

Pernambuco (ASSAD; PINTO, 2008; LACERDA et al., 2015). Diante do 

exposto, esta pesquisa teve o objetivo de fazer uma avaliação da importância 

nutricional e dos métodos culinários empregados para o consumo de duas 

espécies espontâneas, ambas pouco utilizadas no cotidiano das pessoas e 

existentes na Mata Atlântica de Pernambuco. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Para o desenvolvimento desta pesquisa foram escolhidas a taioba e o 

araçá, duas espécies de plantas da Mata Atlântica pernambucana. Realizou-se 

o levantamento de referencial teórico, que foi feito através de livros da ciência 

rural, ciência de alimentos, tecnologia de alimentos, sítios virtuais na linha 

de pesquisa de área de alimentos e na Biblioteca Científica Eletrônica On- 

line (SciELO; UNICAMP; MEDLINE), buscando sempre informações de 
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acesso público a hipertextos acadêmicos nacionais e internacionais. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As plantas nativas, silvestres ou autóctones, são muito desconhecidas pela 

população. Aliás, nem sempre as pessoas se dão conta da grande importância das 

plantas para a vida diária. E muitos não conseguem “ler” nada ou quase nada 

do verde que os rodeia, que mesmo nas grandes cidades insistem em aparecer 

nas frestas das calçadas, nos quintais, nos terrenos baldios, entre outros 

locais. Não conhecem nem mesmo as plantas (fruteiras, hortaliças e cereais) 

que compõem a maior parte da alimentação humana (KINUPP; LORENZI, 

2014). 

Para a Organização para Alimentação e Agricultura das Nações Unidas 

(2016), maus hábitos alimentares e dietas pouco saudáveis estão como base da 

situação nutricional atual. Por outro lado, na Segunda Conferência Internacional 

sobre Nutrição (ICN2), co-organizada pela FAO e pela Organização Mundial da 

Saúde, instituída em Novembro de 2014, a Declaração de Roma sobre a 

Nutrição foi muito clara em reconhecer que os sistemas alimentares atuais 

estão sendo cada vez mais desafiados a fornecer alimentos adequados, seguros, 

diversificados e ricos em nutrientes necessários a uma alimentação saudável 

(FISCHER; GARNETT, 2016). 

Neste contexto, novas plantas têm sido estudadas como opções para variar o 

cardápio humano. Essas novas espécies podem ser plantas de sub-bosque, que 

se adaptam bem a sistemas agroflorestais. Neste trabalho, como já foi dito, se 

buscou o estudo de duas espécies, uma das quais popularmente conhecida como 

taioba (Figura 1), e outras vezes taioba-verde, para diferenciar da taioba brava 

(de folhas arroxeadas), visto ser esta última venenosa. Comporta assinalar que no 

interior de alguns estados, principalmente em Minas Gerais e no Rio de Janeiro, a 

taioba é comumente utilizada na alimentação (KINUPP; LORENZI, 2014). 

Algumas espécies apresentam caule subterrâneo, o qual armazena amido e 

por este motivo são bastante utilizadas na alimentação, como a taioba 

(Xanthosoma taioba E.G. Gonç.), segundo Gonçalves em 2011. Essas são 

plantas terrestres e herbáceas, que se apresentam eretas, possuem caule grosso 

e carnoso, no qual cicatrizes dos pecíolos foliares marcam toda a sua extensão 

inferior. As  folhas  são  grandes  e,  em  algumas  variedades,  gigantescas. 
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Figura 1. Amostras de taioba (Xanthosoma taioba) nos entornos da 

vegetação da UFRPE. 

 

 
A planta pode chegar a alcançar dois metros de altura e apresentar 

folhas com 80 centímetros de comprimento e 60 centímetros de largura. Em 

locais onde se planta o cacau, a taioba, após 10 meses de cultivo, pode ter um 

papel significativo na recuperação do solo esgotado pela cultura do cacau. A 

maior importância da taioba está no seu valor alimentício. As folhas são boas 

para o preparo de saladas, e são de fácil preparo. Os tubérculos que ela 

produz têm características semelhantes aos tubérculos do inhame 

(ABRAMO, 1990 apud GEPTS et al., 2008). 

As  raízes tuberosas da taioba podem ser utilizadas para o preparo de 

purês ou frituras e ainda podem ser consumidas cozidas ou moídas, nesses 

casos empregados em farofas. As folhas e talo também devem ser cozidos, 

pois crus podem apresentar algum efeito tóxico do ácido oxálico. Pode-se usar 

em refogados, omeletes, ensopados e outros pratos (KELEN et al., 2015). 
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Quanto ao ácido oxálico, composto encontrado em alguns vegetais  de 

consumo há muito tempo conhecido, como a couve, pode reduzir a 

biodisponibilidade do cálcio, (SANTOS, 2006). No entanto, esse autor, além 

de Pinto et al. (2001), concluíram que a couve e a taioba não possuem 

quantidade satisfatória de cálcio que associada ao ácido oxálico forma o 

complexo de oxalato de cálcio. 

Outro fator importante que se deve observar nas panc é a presença 

denutrientes e/ou compostos bioativos que propiciam benefícios a saúde do 

consumidor (ALMEIDA et al., 2014). 

O rizoma e as folhas taioba se diferenciam em composição calórica, tendo 

em 100g 340 Kcal e 34 kcal, respectivamente (WYK, 2005; NEPA/ 

UNICAMP, 2006). Além do mais, as folhas são boa fonte de carotenoides- 

pigmentos que podem ter ação pró-vitamínica ou funcionar podendo reduzir o 

risco de doenças crônicas degenerativas (GAZIANO; HENNEKENS, 1993; 

KRINSKY, 1993; ASTORG, 1997; OLSON, 1999; TAWATA, 2010). 

Rodriguez-Amaya (2008) informa sobre a composição de carotenoides da 

taioba, cujos dados estão na tabela 1. 

 
Tabela 1. — Composição e teor de carotenoides das folhas de taioba, em µg/g. 

 

Carotenoides µg/g 

α- caroteno (atividade vitamínica) 7,1 

β- caroteno (atividade vitamínica) 66 

Luteína 104 

Violaxantina 38 

Fonte: Rodriguez-Amaya, 2008. 

 

 

Conforme se observa na tabela 1, os carotenoidesα - caroteno e β – 

caroteno (34%) que constam nas folhas da taioba têm atividade vitamínica, ou 

seja, são precursores de vitamina A. Portanto, é uma planta alimentícia não 

convencional que tem grandes características que a credenciam a ser 

recomendada como substitutas de saladas e outras preparações. 

Outra planta pesquisada neste estudo foi o fruto do araçazeiro. Neste, 

algumas espécies são pouco estudadas e poucas utilizadas na tecnologia de 

alimentos. O araçá é um fruto típico de quintais e pomares. Existe araçá de 

vários tipos no Brasil (BRASIL, 2002; DAMIANI, 2009). Buscou-se pesquisas em 

amostras  do  fruto  espécie Psidium Raddi, sinônimo do Psidium guineense Sw., 
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conhecido como araçá-azedo ou araçá-do-campo (MORTON, 1987) conforme 

se observa na Figura 2. 

 

Figura 2. A e B - Amostras de Psidium Raddi do município do 

Recife (litoral); C - Amostras de Psidium Raddi do município de 

Vitória de Santo Antão na zona da mata pernambucana. 

 
A espécie de araçá estudada é muito corriqueira na área litorânea ou em 

fragmentos da Mata pernambucana. Ela cresce em todas as regiões tropicais 

e subtropicais do mundo, adapta-se a diferentes condições climáticas, mas 

prefere clima seco (STONE, 1970). Seu cultivo é irrisório e pouco explorado 

economicamente; contudo, possui um sabor semelhante ao da goiaba, embora 

seja  um  pouco  mais ácido e de aroma mais acentuado (BEZERRA et al., 

1990; OLIVEIRA et al., 2005). É uma fruteira arbustiva de ocorrência 

espontânea, nativa da América do Sul, pertencente à família Myrtaceae, 

gênero Psidium (RASEIRA; RASEIRA, 1996). Caracteriza-se por uma 

coloração branco- amarelada, de consistência mucilaginosa, muito 

aromática e de polpa macia. Cresce em solos argilosos, arenosos e fracos, 

apresentando potencial para produzir em solos mal drenados (SILVA; 

TASSARA, 1996). 

Kinupp e Lorenzi (2014), pesquisaram o Psidium autangulum DC., e o 

encontraram cultivado em quintais, para produção de frutos, principalmente 

na região amazônica, mas há cultivos em pomares de agricultura familiar no 

Sul e no Sudeste, mesmo em suas regiões frias ou de altitudes. Os frutos 

dessa  espécie  são  consumidos in natura, na forma de sucos e 

comercializados localmente.  Como  têm alto teor de pectina, sua geleia é de 
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boa consistência, podendo ser produto de exportação na Amazônia. 

O araçazeiro muitas vezes se localiza em homegardens ou quintais, espaços 

considerados de longa tradição em países tropicais e enfatizados como 

reservatórios de biodiversidade em comunidades onde as mulheres, muitas 

vezes, são responsáveis pela manutenção desses sistemas de produção, 

garantindo o acesso das famílias a uma dieta saudável (AMARAL; GUARIM 

NETO, 2008; KUMER; NAIR, 2004; OAKLEY, 2004). 

Segundo Franco (2005) e Silva et al. (2008), o fruto do araçazeiro tem um 

teor calórico em torno de 37 calorias em 100g conforme analisado em 

Goiânia/GO, 2005. Isto pode ser observado na tabela 2, que mostra também as 

características físico-químicas do fruto. 

 
Tabela 2. — Valor energético total (kcal/100g) e características físico-químicas (em cada 100 

g) de araçá (em base úmida). 
 

VCT Umidade Proteínas Lipídios Carboidratos FAT RMF 

37,09 82,36 ± 0,09 0,50 ± 0,05 0,49 ± 0,04 7,67 ± 0,18 8,65 ± 0,15 0,33 ± 0,01 

VCT – Valor Calórico Total; FAT – Fibra Alimentar Total; RMF – Resíduo Mineral Fixo. Fonte: Silva et al. (2008) 

e Franco, 2005. 

 

Como se observa na tabela 2, o conteúdo de fibra alimentar total é 

considerável quando comparado com frutas mais consumidas como banana e 

laranja, FAT – de 1,7 (MÁRQUEZ, 2001). Padilha e colaboradores (2016), ao 

realizarem análises físico-químicas em amostras de Psidium Raddi de 

diferentes localidades do estado de Pernambuco (Tabela 3), observaram que 

as características do fruto como pH e sólidos solúveis totais (SST) são 

excelente suporte ao desenvolvimento de formulações utilizando sua polpa, 

considerando-a de bom valor comercial, com adequado potencial de utilização no 

campo da gastronomia. Principalmente porque são frutas nativas que 

precisam ser valorizadas para não desaparecerem da cultura local. 

Na culinária, destacam-se especiarias produzidas com a fruta, como os 

doces em pasta e de corte (este último também chamado de marmelada de 

araçá), sendo de sabor semelhante aos doces de goiaba (BRASIL, 2002). 

Viana e colaboradores (2012) desenvolveram quatro formulações e 

realizaram  a  caracterização  físico-química  e  sensorial  das geleias de araçá-boi 
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Tabela 3. — Caracterização físico-química de frutos de Psidium Raddi in natura de diferentes 

localidades do Estado de Pernambuco. 
 

Localidades Peso (g) 
Umidade 

(%) 
pH Acidez*(%) SST (%) 

V 6,30±0,58b 73,98±0,18a 3,32±0,05b 0,98±0,006a 9,57±0,06a 

CA 6,95±0,89b 62,52±2,03b 3,48±0,0a 0,96±0,006b 9,77±0,06a 

C 9,11±1,21a 73,92±0,0a 3,24±0,12b 0,99±0,006a 10,00±0,0a 

TSS: Sólidos Solúveis Totais (%); V: Vitória de Santo Antão; Ca: Catuama (coast); C: Curado; *:Como percentagem 

de ácido cítrico. As médias na mesma linha seguida da mesma letra não diferem no nível de significância de 5% pelo 

teste de Duncan. 

 

com mamão e observaram que as formulações com menores concentrações 

de araçá-boi apresentaram maior aceitação devido aos atributos sensoriais cor 

e sabor. Entretanto, preparações com apenas a polpa de araçá-boi adicionada 

de açúcar têm sido utilizada com sucesso na fabricação de sorvetes, e 

apresenta também potencial para o uso em formulações de sucos e néctares, 

especialmente quando associada às frutas de baixa acidez, como manga, 

mamão e maçã (SACRAMENTO et al., 2008). Essas pesquisas mostraram 

como o araçá tem uma boa aceitação por parte dos consumidores quando 

usado em associações com outros frutos. 

 

CONCLUSÕES 

O araçá é uma panc comum em plantações de jardins, quintais, sítios, 

hortas pomares e zona litorânea de diversas localidades da Mata Atlântica 

pernambucana. O araçá é uma fruta com bom teor de fibras e carboidratos, 

utilizada na culinária para produção de doces de pasta e de corte, além de 

sorvetes, sucos e néctares. Essa espécie, que faz parte da biodiversidade, 

necessita ser mais valorizada e receber maior proteção a fim de evitar sua 

extinção. 

A taioba, a outra espécie objeto deste trabalho, é pouco conhecida na 

culinária da região Nordeste, mas existe em quintais domésticos. Ela reúne 

características que a fazem com que seja recomendada para compor o cardápio 

doméstico ou de restaurantes. A taioba tem potencial para contribuir de forma 

expressiva na dieta humana quando consumida na quantidade adequada, 

tendo  presente  a qualidade de seus nutrientes e compostos bioativos. Assim 
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valorizada, possivelmente não seria extinta e considerada como uma erva 

daninha ou uma praga da lavoura. 
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