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INTRODUÇÃO 

O bioma Cerrado é composto por uma vegetação abundante, com  frutos de 

valores nutricionais e características funcionais significantes (SOUZA, 2012). Os 

frutos do Cerrado são conhecidos por suas características sensoriais marcantes, 

tornando-os atrativos a comunidade científica e alavancando o mercado internacional 

devido ao reconhecimento de suas propriedades nutricionais e terapêuticas (RUFINO, 

2010; MATTIETTO, 2010).  

A composição centesimal de um alimento exprime o valor calórico, assim como 

a proporção de componentes que aparecem em 100g de produto considerando a 

porção comestível do alimento, além de contribuir para a boa relação entre a nutrição 

e a biodiversidade.  

Atualmente encontram-se disponíveis diversas opções de tabelas de 

composição de alimentos, porém em nenhuma destas foram estudados os frutos do 

Cerrado. O incentivo à inclusão de produtos regionais na dieta habitual é 

recomendado pela Organização Mundial da Saúde, na Estratégia Global para 

Alimentação Saudável, e no Guia Alimentar para População Brasileira (BRASIL, 

2014).  

Tendo em vista o que foi exposto e para minimizar essa dificuldade encontrada 

por estudantes e nutricionistas em atividades básicas da profissão, esse trabalho tem 
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o objetivo de uniformizar as informações nutricionais de frutos típicos do Cerrado, com 

a elaboração de uma tabela de composição de alimentos de frutos do Cerrado. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Realizou-se uma revisão de literatura de artigos publicados nos últimos vinte 

anos (2001-2021) disponibilizados na íntegra nas seguintes bases de dados 

científicas: Scielo, PubMed e Science Direct em língua portuguesa e inglesa. Foram 

utilizados os descritores “frutos”; “Cerrado”; “composição centesimal” e seus 

correspondentes em inglês, “fruits”; “Savanna”; “centesimal composition” 

simultaneamente.   

 

RESULTADOS 

A busca inicial resultou em 100 artigos, destes, 21 foram excluídos por 

duplicação e 52 pelos critérios de exclusão. Ao final, 27 trabalhos foram selecionados 

para compor esta revisão. Os frutos mais estudados foram a cagaita (Eugenia 

dysenterica) (ROESLER, 2007; SILVA, 2008; CARDOSO, 2011; FINCO, 2012; 

ROCHA, 2013), murici (Byrsonima crassifólia) (SILVA, 2008; SOUZA, 2012; FINCO, 

2012; MORZELLE, 2014; ARAÚJO, 2018), e o pequi (Caryocar brasiliense) polpa 

(LIMA, 2007; CORDEIRO, 2013; ALVES, 2014;) e sua amêndoa (SOUSA, 2011; 

ARAÚJO, 2018). 

Para cagaita (Eugenia dysenterica), as análises de CARDOSO et al. (2011) 

obtiveram o maior teor de umidade (91.56g/100g) entre os estudos que realizaram as 

mesmas análises, o que a torna susceptível a deterioração enzimática e microbiana. 

A composição centesimal do fruto entre os autores ROCHA et al. (2013), CARDOSO 

et al. (2011), FIANCO et al. (2012), SILVA et al. (2008) e ROESLER et al. (2007) variou 

de 3.08 a 20.47g/100g para carboidratos, 0.63 a 2.50g/100g para proteínas, 0.3 a 

1.69g/100g para lipídios e 88.91 a 90.90g/100g para umidade.  

ARAÚJO et al. (2018) e MORZELLE et al. (2015) em congruência com SOUZA 

et al. (2012) mostraram o murici (Byrsonima crassifolia) como um fruto com uma 

notável variação no valor de fibras (3.08 a 27.50g/100g) e umidade (70.90 a 
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93.12g/100g). Os autores (ARAÚJO et al., 2018) obtiveram o resultado de 

27.50g/100g de fibras alimentares totais, pois estudaram a casca do fruto, e 

consideraram o murici como importante fonte de fibra, uma vez que as fibras são 

necessárias para padrões alimentares saudáveis. FIANCO et al. (2012) mostrou o 

fruto como fonte de carboidrato (18.04g/100g), diferente do valor encontrado por 

SILVA et al. (2008), 5.96g/100g.  

Cinco estudos analisaram o pequi, em três deles (LIMA, 2007; CORDEIRO, 

2013; ALVES, 2014) analisaram a composição centesimal da polpa do pequi 

(Caryocar brasiliense) e concluíram que os valores dependem muito da região em que 

o fruto foi coletado. Os autores ressaltaram o fruto do pequizeiro como ótima fonte de 

lipídios (19.6, 29.3 e 33.4 g/100g respectivamente), principalmente ácidos graxos 

monoinsaturado (oleico) e saturado (palmítico). Sua polpa é pobre em proteínas (3.85, 

2.65 e 3 g/100g respectivamente) e apresenta valores médios de carboidratos (14.78, 

8.7 e 11.5 g/100g respectivamente).  

 

CONCLUSÃO  

É necessário que as informações nutricionais de frutos típicos do Cerrado 

alimentos estejam presentes na literatura científica, uma vez que o material servirá de 

apoio para estudantes de nutrição e profissionais nutricionistas realizarem a 

adequação de padrões alimentares da população da região, visto que, dietas 

balanceadas requerem planejamento nutricional. A tabela de composição de 

alimentos de frutos típicos do Cerrado pode ser considerada um incentivo para 

elaboração de tabelas de composição de frutos típicos de outras regiões brasileiras.  
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