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RESUMO 
 

Especialistas e organizações governamentais estão cada vez mais comprometidos em buscar 

alternativas aos métodos atuais de produção de alimentos. Porém, apesar dos esforços para 

promover políticas nutricionais e ambientais, as pesquisas relacionadas ao tema ainda têm uma 

abordagem restrita. Portanto, está revisão sistemática visa contribuir para o estabelecimento de 

informações sobre o consumo e potencial nutricional de plantas silvestres alimentícias, nativas, 

de ocorrência no bioma caatinga, em dietas humanas. Para isso, foram realizadas buscas em 

quatro bases de dados, a saber: Web of Science, Scielo, Scopus e PubMed, utilizando oito 

conjuntos de palavras-chave em inglês e português. As etapas foram: aplicação dos critérios de 

inclusão e exclusão, triagem dos artigos, tratamento e análise dos dados e, por fim, verificação 

da composição alimentar das espécies. Foram utilizados um total de 15 estudos, nos quais foram 

citadas 78 plantas dos estudos que atenderam aos critérios de inclusão. Desse total, 22 espécies, 

apresentaram dados sobre a composição química, além de serem citadas como alimento em 

estudos etnobotânicos. A partir dos dados energéticos e proteicos, as plantas com valores 

superiores à média do conjunto foram: Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart., Caryocar 

coriaceum Wittm., Attalea speciosa Mart. ex Spreng, Hymenaea courbaril L. e Hymenaea 

stigonocarpa Mart. ex Hayne. Sugere-se incentivos efetivos para o aproveitamento econômico 

das espécies de maneira a contribuir para a conservação, valorização e para uma dieta mais 

diversa e saudável ao homem. 

 

Palavras-chave: complemento alimentar; segurança alimentar; etnonutrição. 



 
 

 

ABSTRACT 
 

Experts and government organizations are increasingly committed to seeking alternatives to 

current food production methods. However, despite efforts to promote nutritional and 

environmental policies, research related to the topic still has a restricted approach. Therefore, 

this systematic review aims to contribute to the establishment of information on the 

consumption and nutritional potential of wild, native food plants, occurring in the caatinga 

biome, in human diets. For this, searches were carried out in four databases, namely: Web of 

Science, Scielo, Scopus and PubMed, using eight sets of keywords in English and Portuguese. 

The steps were: application of inclusion and exclusion criteria, sorting of articles, treatment and 

analysis of data and, finally, verification of the food composition of the species. A total of 15 

studies were used, in which 78 plants from studies that met the inclusion criteria were cited. Of 

this total, 22 species presented data on chemical composition, in addition to being cited as food 

in ethnobotanical studies. From the energy and protein data, the plants with values higher than 

the average of the set were: Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart., Caryocar coriaceum 

Wittm., Attalea speciosa Mart. ex Spreng, Hymenaea courbaril L. and Hymenaea stigonocarpa 

Mart. ex Hayne. Effective incentives are suggested for the economic use of species in order to 

contribute to conservation, appreciation and a more diverse and healthy diet for man. 

 

Keywords: food supplement; food security; ethnonutrition.  
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1. INTRODUÇÃO 

O Brasil é um país rico em diversidade biológica, com uma flora estimada em 52.089 

espécies (nativas, cultivadas e naturalizadas) (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023). Dentre 

elas, 6.296 espécies ocorrem na Caatinga, um dos seis biomas brasileiros que corresponde a 

10% do território nacional (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023; IBGE, 2019a). Este que é 

o principal bioma do Nordeste, uma região com secas periódicas e vegetação xerófita, onde 

vivem cerca de 27 milhões de pessoas, a maioria carente e dependente dos recursos do bioma 

para sobreviver (MINISTÉRIO DO MEIO AMBIENTE, 2023). 

Da área original ocupada por esse Bioma, aproximadamente 36% já foram alterados 

pelo homem (IBGE, 2019b). Estudos apontam que, os fatores determinantes do desequilíbrio 

ambiental da região semiárida brasileira, têm sido o uso indiscriminado de madeira, lenha e 

carvão; o pastejo intensivo de animais; o fogo; monoculturas e o manejo irracional das terras 

pela agricultura; além do baixo nível de renda da população (SAMPAIO et al., 2003; ALVES; 

DE ARAÚJO; DO NASCIMENTO, 2009; MINISTÉRIO DO MEIO AMBIENTE, 2023). 

Desse modo, em função do acelerado processo de degradação (IBGE, 2019b), mostra-

se necessária urgência no desenvolvimento de estratégias para conservar a diversidade 

biológica do bioma. Além disso, promover estratégias de segurança alimentar, já que a Caatinga 

abrange em sua maior parte a região Nordeste, essa que tem a segunda maior prevalência de 

insegurança alimentar grave (proxy da fome) no país (GUBERT; PEREZ-ESCAMILLA, 2018). 

Consequentemente, especialistas e organizações governamentais estão cada vez mais 

comprometidos em buscar alternativas aos métodos atuais de produção de alimentos 

(MACMILLAN; BENTON, 2014), a fim de enfrentar os desafios impostos pelas mudanças 

climáticas globais, gestão do uso da terra, conservação da biodiversidade, redução da pobreza 

e fome, expressos nos objetivos 1, 2, 12 e 15 da agenda 2030 da Organização das Nações Unidas 

(ONU, 2015). 

Porém, apesar dos esforços para promover políticas nutricionais e ambientais, as 

pesquisas relacionadas ao tema ainda têm uma abordagem restrita devido a fatores como: (I) 

falta de dados sobre a composição dos alimentos; (II) falta de mapeamento de alimentos 

biodiversos nos sistemas alimentares atuais (KENNEDY et al., 2017) (III); e grande parte da 

população brasileira desconhece o valor e a importância da flora nativa (KINUPP, 2007). 

Vários recursos vegetais são utilizados por comunidades humanas em todo o mundo 

para atender às necessidades básicas de suas famílias (DO NASCIMENTO et al., 2012). Dentre 

esses recursos, as plantas alimentícias nativas são importantes complementos. Em regiões com 

problemas de escassez de alimentos devido a fatores climáticos e econômicos,como em 
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algumas áreas do Nordeste brasileiro (NASCIMENTO et al. 2012), onde são utilizadas espécies 

silvestres como solução para a fome.  

Estudos etnobotânicos demostram que essas plantas têm potencial para serem incluídas 

na alimentação humana, já que são consumidas por populações locais em diferentes contextos 

socioeconômicos (ALMEIDA et al., 1998; CRUZ; PERONI; ALBUQUERQUE, 2013a; DO 

NASCIMENTO et al., 2013; LESCANO et al., 2015). O que indica que possivelmente são 

favoráveis à alimentação. 

Nesse contexto, uma das estratégias que pode ser considerada é o uso de plantas 

silvestres nativas alimentícias, que apesar de seu uso estar sendo negligenciado (LADIO; 

LOZADA, 2003), pode possibilitar a segurança alimentar, assim como a conservação da 

biodiversidade (BHARUCHA; PRETTY, 2010), uma vez que muitas dessas plantas possuem 

uma quantidade significativa de nutrientes que podem auxiliar na dieta da população (FAO, 

2017). Se comparada às plantas domesticadas, algumas hortaliças e frutas selvagens tendem a 

apresentar teores minerais mais significativos (KINUPP; DE BARROS, 2008), além dos 

benefícios à saúde por serem isentas de agrotóxicos e fertilizantes, um fator importante 

principalmente em países que utilizam quantidades significativas de defensivos (LOPES 

SOARES; FIRPO DE SOUZA PORTO, 2009). 

Entretanto, existem lacunas a serem preenchidas. Sem dúvidas, um dos desafios está 

relacionado à falta de informações nutricionais, modos de preparo e promoção de dietas 

sustentáveis sobre essas plantas (BURLINGAME; CHARRONDIERE; MOUILLE, 2009; 

JACOB; ALBUQUERQUE, 2020). Portanto, um levantamento bibliográfico, com abordagem 

etnobotânica sobre espécies dessa categoria, poderá contribuir para a elucidação do potencial 

das plantas alimentícias silvestres de ocorrência na Catinga. Assim, este trabalho teve o objetivo 

de se valer de uma revisão sistemática para investigar as formas de consumo e o potencial 

nutricional de plantas alimentícias silvestres, do grupo das nativas, de ocorrência na Caatinga 

em dietas humanas a partir de estudos etnobotânicos.  
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 
2.1. Consumo de plantas silvestres 

O uso de plantas alimentícias para saciar a fome é uma prática comum. Desde sua 

origem o ser humano tem explorado seu entorno em busca desse tipo de recurso, selecionando 

as que por algum motivo sejam mais atrativas e ignorando outras. Há alguns anos, estudos 

etnobotânicos investigam os fatores que influenciam essa seleção, indicando a hipótese de que 

plantas mais “aparentes” e que estejam o maior período disponíveis no ambiente, serão as 

selecionadas para o consumo (CRUZ et al., 2014; DE ALBUQUERQUE, 2006; DO 

NASCIMENTO et al., 2013). 

As Plantas Alimentícias Silvestres são altamente valorizadas por diversas culturas ao 

redor do mundo. Elas são espécies não domesticadas que podem ser encontradas em ambientes 

naturais, como áreas próximas a residências, rios, lagos, florestas e até mesmo paisagens 

agrícolas. Essas plantas são consideradas recursos valiosos e podem ser coletadas para consumo 

alimentar (FAO, 2017; HORA; SILVA; NASCIMENTO, 2020). 

Nos últimos anos, houve um aumento no interesse em Plantas Alimentícias Silvestres, 

especialmente na Europa. Isso levou a vários estudos etnobotânicos sobre o assunto (CAMPOS 

et al., 2015a; DE MEDEIROS et al., 2021b; LUCENA et al., 2012; NUNES et al., 2018). O 

interesse nessas plantas se deve ao uso como alimentos tradicionais e à sua relação com o clima 

e o solo (PARDO-DE-SANTAYANA et al., 2007). Estudos recentes têm mostrado a 

importância nutricional de espécies silvestres. Embora a contribuição dessas espécies 

negligenciadas para o conteúdo energético das dietas possa parecer insignificante, elas são uma 

fonte importante de vários micronutrientes de interesse global (POWELL et al., 2013). 

Há vários registros globais de Plantas Alimentícias Silvestres em todo o mundo, 

incluindo o uso de raízes, de caules, de frutos, de sementes e de folhas, que são consumidas In 

natura ou preparadas, como aperitivos, bebidas, sopas, saladas, temperos e acompanhamentos 

(DELLA; PARASKEVA-HADJICHAMBI; HADJICHAMBIS, 2006; HICKEY et al., 2016; 

KALLE; SÕUKAND, 2012). No Brasil, as Plantas Alimentícias Silvestres são conhecidas e 

utilizadas por populações tradicionais, comunidades rurais e ribeirinhas, entre outras, para 

atender às necessidades básicas de alimentação e saúde (CAMPOS et al., 2015b; CRUZ; 

PERONI; ALBUQUERQUE, 2013a). 

Alguns trabalhos relatam informações dessa natureza. A exemplo, temos a pesquisa de 

Jacob et al.; Medeiros; Albuquerque (2020), que a partir dos dados energéticos e proteicos 

associados a essas plantas, produziram um ranking de espécies do bioma Caatinga com 
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potencial de popularização na dieta dessa região. Assim como Chaves et al. (2019), que atestam 

a importância das plantas silvestres utilizadas na alimentação, principalmente em situações 

emergenciais em quatro comunidades camponesas do semiárido piauiense. Da mesma forma, 

em comunidades do Nordeste brasileiro que possuem fragmentos de mata atlântica, 

pesquisadores indicaram que Psidium guineense Sw., Genipa americana L., Xanthosoma 

sagittifolium (L.) Schott e Dioscorea trifida L.f têm um maior potencial de popularização 

levando em consideração o conhecimento e percepção local (DE MEDEIROS et al., 2021a). 

Embora haja um interesse crescente pelas plantas silvestres, é crucial destacar que a 

forma como as pessoas percebem e utilizam esses recursos desempenha um papel fundamental 

na sua conservação. Caso essa utilização não seja realizada de maneira adequada, pode resultar 

em consequências imprevisíveis para o seu desenvolvimento sustentável (PARDO-DE-

SANTAYANA et al., 2007). 

 

2.2. A carência de informações nutricionais   

O mercado de vegetais cultivados é dominado por poucas espécies, resultando em uma 

dieta monótona que carece de nutrientes essenciais. Isso leva ao consumo de suplementos como 

compensação. Para melhorar a alimentação, é necessário diversificar o consumo de plantas 

(KINUPP et al., 2021). 

Com a conscientização ambiental em ascensão, produtos sustentáveis e livres de 

agrotóxicos têm sido cada vez mais aceitos pelos consumidores. No entanto, a falta de 

informações nutricionais é um desafio, até para alimentos vegetais convencionais, há pouca 

informação sobre a sua composição (WILL, 2008). Na tentativa de suprir essa necessidade de 

informações, alguns projetos vêm sendo implementados, como por exemplo, a Tabela 

Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA), lançada em 2013, que apresenta dados de 

alimentos da biodiversidade brasileira e alimentos mais consumidos no Brasil (TBCA, 2023). 

Em relação aos componentes nutricionais das Plantas Alimentícias Silvestres, algumas 

delas apresentam alto teor de proteína de boa digestibilidade, como por exemplo o jatobá 

(Hymenaea courbaril) e o babaçu (Attalea speciosa), que podem ser incorporados em 

preparações culinárias ou passar por processo de desidratação para se tornar farinha e ser usados 

como suplemento em multimisturas (CAMPOS; EHRINGHAUS, 2003; CRUZ et al., 2014). 

Diversos estudos apontam que, em relação às plantas domesticadas, as hortaliças e as frutas 

selvagens tendem a apresentar teores minerais mais significativos (FLYMAN; AFOLAYAN, 

2006; LETERME et al., 2006; ODHAV et al., 2007; SUNDRIYAL; SUNDRIYAL, 2004). 
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No Brasil, um dos desafios da pesquisa é estabelecer fundamentos teóricos e criar 

mecanismos para ampliar a visibilidade de outras Plantas Alimentícias Silvestres/Não 

Convencionais, principalmente aquelas que já são conhecidas, consumidas e comercializadas, 

mesmo que em pequena escala. 

A popularização dessas plantas pode desempenhar um papel significativo na geração de 

renda para agricultores e extrativistas. Desse modo, é necessário desenvolver estratégias que 

promovam o reconhecimento e a valorização desses recursos vegetais pouco explorados. 

(KINUPP et al., 2021; WILL, 2008). 

 

2.3. Bioma Caatinga 

Dentre os biomas brasileiros, a Caatinga é, provavelmente, o mais desvalorizado e 

inexplorado botanicamente (MAIA et al., 2017). O bioma, abrange 10% do território nacional, 

abrangendo os estados da Bahia, Sergipe, Alagoas, Pernambuco, Paraíba, Rio Grande do Norte, 

Ceará, Piauí e norte de Minas Gerais, em uma área de 844.453 km², abriga uma população de 

aproximadamente 27 milhões de pessoas, das quais a maioria enfrenta condições de carência e 

depende dos recursos do bioma para sua sobrevivência (IBGE, 2019b; MINISTÉRIO DO 

MEIO AMBIENTE, 2023). 

Aproximadamente 36% da área original ocupada por esse Bioma já foi alterada pelo 

homem, conforme dados do IBGE em 2019. Diversos estudos indicam que os principais 

responsáveis pelo desequilíbrio ambiental na região semiárida brasileira são: o uso 

indiscriminado de madeira, lenha e carvão; a intensiva atividade de pastoreio de animais; a 

ocorrência de incêndios; o manejo irracional das terras para agricultura, tanto com quanto sem 

irrigação; a mineração; a expansão desordenada das áreas urbanas; e também o baixo nível de 

renda da população  (SAMPAIO et al., 2003; ALVES; DE ARAÚJO; DO NASCIMENTO, 

2009; MINISTÉRIO DO MEIO AMBIENTE, 2023). 

A vegetação da Caatinga é composta por uma grande diversidade de plantas adaptadas 

à escassez de água, possui cerca de 6296 espécies (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023). 

Araújo Filho et al. (2013) descreve oito formações vegetais no bioma Caatinga: (1) arbórea; (2) 

arborescente com substrato arbustivo aberto; (3) arborescente arbustiva fechada; (4) 

arborescente aberta com substrato de bromeliáceas e cactáceas; (5) arbustiva densa; (6) 

arbustiva aberta. 

As plantas da Caatinga oferecem diversas partes que podem ser utilizadas para 

alimentação, como raízes, caules, seiva, folhas, flores, sementes e frutos. É comum que as 

plantas desse bioma sejam de múltiplo uso, o que significa que uma espécie utilizada como 
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alimento também pode ter aplicações medicinais e até mesmo ser utilizada como fonte de 

combustível (ALBUQUERQUE; MELO, 2018). 

A valorização dos produtos locais é, no contexto da globalização, o grande instrumento 

estratégico para alcançar os objetivos principais de preservar os recursos da Caatinga e 

assegurar, ao mesmo tempo, o bem-estar das populações que nela vivem e dela dependem, 

devendo satisfazer as necessidades do presente sem comprometer as gerações futuras (MAIA 

et al., 2017). No caso específico da Caatinga, quando falamos em desenvolvimento sustentável, 

temos como objetivo garantir que sua exploração contribua para o desenvolvimento econômico 

e social da região Nordeste, sem prejudicar sua capacidade de regeneração e renovação.  
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

Essa revisão sistemática foi elaborada a partir dos dados da dissertação do aluno de 

mestrado do Programa de Pós-graduação em Agronomia (Produção Vegetal) da UFAL, Lailson 

César Andrade Gomes, que realizou o estudo sobre o potencial nutricional de Plantas 

Alimentícias Silvestres nativas do Brasil. 

 

3.1. Pesquisa bibliográfica 

Foi realizada uma busca por artigos científicos com abordagem etnobotânica que 

apresentassem uma lista de plantas alimentícias encontradas no Brasil, contendo pelo menos 

uma espécie. Para esse fim, consultou-se quatro bases de dados: Web of Science, Scielo, Scopus 

e PubMed. As buscas foram realizadas utilizando as seguintes palavras-chave pré-

estabelecidas: (1) "Unconventional Food Plants" AND Brazil; (2) "Wild Food Plants" AND 

Brazil; (3) "Wild Edible Plants" AND Brazil; (4) “Useful Plants” AND Ethnobotany AND 

Brazil; (5) "Plantas Comestíveis" AND Brasil; (6) "Plantas Alimentícias Não Convencionais" 

AND Brasil; (7) "Plantas Alimentícias Silvestres" AND Brasil; (8) “Plantas Úteis” AND 

Etnobotânica AND Brasil. Os resultados da pesquisa referem-se ao conhecimento e/ou uso de 

plantas alimentícias. As buscas foram realizadas no título, resumo e palavras-chave dos artigos. 

 

3.2. Critérios de inclusão/exclusão 

A revisão incluiu apenas estudos publicados em português e inglês. Trabalhos com 

abordagens mais gerais, como plantas úteis, foram selecionados para posterior extração de 

dados relacionados a plantas alimentícias. Artigos de revisão foram excluídos, mas suas 

referências foram utilizadas para localizar outros artigos com dados primários. Estudos 

realizados na mesma comunidade ou utilizando a mesma base de dados foram excluídos, 

enquanto aqueles que apresentaram informações mais completas e detalhadas foram incluídos. 

Também foram incluídos estudos que utilizaram instrumentos sistemáticos de coleta de dados, 

como entrevistas. Foram excluídos os estudos que não forneceram informações sobre o método 

de coleta de dados e aqueles que não mencionaram os nomes científicos das espécies. 

 

3.3. Triagem 

Foram removidas duplicatas, ou seja, artigos encontrados mais de uma vez em diferentes 

bases de dados, sendo inserido apenas um documento no banco de dados. Em seguida, foi 

realizada a leitura do resumo de cada artigo, e aqueles que não apresentaram abordagem 

etnobotânica ou eram revisões foram excluídos (as revisões foram utilizadas para outro 
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propósito, conforme mencionado na seção de critérios de inclusão/exclusão). Posteriormente, 

foi realizada uma segunda triagem, na qual os artigos selecionados na primeira triagem foram 

lidos na íntegra. Foram excluídos aqueles que não continham uma lista de espécies ou não 

identificavam a espécie. 

 

3.4. Análise e tabulação dos dados 

Os dados referentes à espécie alimentar e ao local de estudo foram extraídos de cada 

artigo, levando em consideração as seguintes informações: referência bibliográfica, bioma, 

região, estado, nome científico, família, nome popular, parte utilizada e forma de uso. A partir 

dos dados extraídos, foram gerados gráficos e tabelas para facilitar a interpretação. 

As informações sobre todas as espécies encontradas no Brasil foram obtidas utilizando 

o pacote flora do R (CARVALHO, 2020). Essas informações incluíram o nome científico, 

família, forma de vida, habitat, tipo de vegetação e estabelecimento (origem) de acordo com as 

listagens da Flora do Brasil (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023). A grafia correta e os 

nomes aceitos das espécies também foram verificados por meio desse banco de dados. No caso 

de uma espécie não ser mencionada na listagem da Flora do Brasil, a base de dados World Flora 

Online (WFO, 2023) foi consultada. 

Apenas a lista de espécies nativas de Angiospermas aceitas foi extraída das listagens da 

Flora do Brasil (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023) e World Flora Online (WFO, 2023). 

Foram excluídas as espécies naturalizadas, exóticas, cultivadas e sem a informação da fonte. 

 

3.5. Composição alimentar 

Foi verificada a composição alimentar das espécies por meio de três bancos de dados 

disponíveis online. Sendo eles: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos v7.2 (TBCA, 

2023); Tabela Brasileira de Composição de Alimentos 4ª edição (TACO, 2011); e pelo Sistema 

de Informações Sobre a Biodiversidade Brasileira – Biodiversidade & Nutrição (SIBBR, 2023). 

Apenas espécies disponíveis nos bancos de dados foram utilizadas para compor a avaliação das 

informações nutricionais. 

As informações disponíveis nas bases de dados consistiram, principalmente, em 

energéticas (calóricas), proteicas, macronutrientes (carboidrato, gordura, proteína), 

micronutrientes (cálcio, cobre, cromo, ferro, magnésio, manganês, molibdênio, potássio, sódio, 

vitamina C, vitamina E, zinco.) e fibra alimentar. Foram compiladas informações de indicadores 

energéticos e proteicos disponíveis nas fontes de informação.  
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1. Seleção dos estudos e visão geral 

A busca nas bases de dados levou ao resultado de 353 artigos, sendo 82 disponíveis na 

Web of Science, 126 no ScienceDirect, 75 no Scopus e 70 estudos acessíveis na PubMed. Após 

a exclusão dos duplicados, restaram 266 trabalhos que foram elegíveis para a próxima etapa de 

seleção. Com base nos títulos e resumos, foram selecionados 50 artigos para leitura completa. 

Nessa etapa, os trabalhos excluídos foram em maioria aqueles que não continham uma lista de 

espécies ou não identificavam a espécie, ou eram trabalhos de revisão, porém, estes últimos 

tiveram suas referências consultadas e foram encontrados 47 artigos que não foram achados a 

partir da busca nas bases de dados. Dos 97 artigos selecionados para leitura na íntegra, foram 

excluídas 82 publicações por não se enquadrarem nos critérios de inclusão. Assim, após a 

aplicação da metodologia proposta, foram selecionados um total de 15 artigos para compor essa 

revisão sistemática. A Figura 1 mostra o processo de seleção dos estudos. 

Figura 1. Processo de seleção dos estudos. 

Fonte: Autores (2023)
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Desses estudos, foram extraídas 78 espécies. Algumas dessas plantas que ocorrem na 

Caatinga, também são nativas de outros biomas, como Annona coriacea Mart. (araticum), 

Attalea speciosa Mart. ex Spreng. (babassu), Ilex paraguariensis A.St.-Hil. (erva-mate) e 

Anacardium occidentale L. (caju). Acredita-se que essas plantas podem ter sido introduzidas 

na região por meio de comércio, trocas ou importações, e seu consumo foi gradualmente 

incorporado pelas comunidades locais. 

Todas as espécies são consideradas nativas com ocorrência no bioma Caatinga. 

Pertencem a 30 famílias, sendo as mais ricas Anacardiaceae, Fabaceae, Arecaceae, 

Passifloraceae e Cactaceae. As mais presentes no estudo foram Spondias tuberosa Arruda 

(umbuzeiro), Ziziphus joazeiro Mart. (juazeiro), Sideroxylon obtusifolium (Roem. & Schult.) 

T.D.Penn. (quixabá), Anacardium occidentale L. (caju) e Hymenaea courbaril L. (jatobá),

sendo citadas por dez, nove, sete, quatro e quatro artigos, respectivamente.

A respeito da localidade, foram mencionados os estados de Pernambuco (PE) com a 

utilização de 43 espécies, no Ceará (CE) 25 espécies, Paraíba (PB) 22 espécies, sete espécies 

no Rio Grande do Norte (RN), seis no Piauí (PI) e cinco espécies na Bahia (BA). 

Acredita-se que a riqueza de espécies levantada nesta revisão subestima a capacidade 

alimentícia das plantas da Caatinga. Dados da Flora do Brasil, mostram a ocorrência de 6.296 

espécies nesse bioma (FLORA E FUNGA DO BRASIL, 2023). Os dados da presente pesquisa 

não incluem informações dos estados de Alagoas (AL), Maranhão (MA), Minas Gerais (MG) 

e Sergipe (SE), que também possuem áreas de Caatinga. Essas lacunas geográficas sugerem 

fortemente a necessidade de mais estudos etnobotânicos na região. 

Em outro contexto, a diversidade de Plantas Alimentícias Silvestres relatada está 

associada à disponibilidade da espécie, às necessidades nutricionais locais, podendo funcionar 

como uma estratégia de segurança alimentar, principalmente em períodos de escassez de 

alimentos (BHARUCHA; PRETTY, 2010; LADIO; LOZADA, 2003). Para entender esse 

pensamento, famílias botânicas mencionadas nesse trabalho como Anacardiaceae, Cactaceae e 

Fabaceae, são associadas ao uso emergencial, pois possuem estruturas comestíveis disponíveis 

na seca e por suas características de uso tradicional na região Nordeste (JACOB; MEDEIROS; 

ALBUQUERQUE, 2020; OLIVEIRA et al., 2008).  

Portanto, para sintetizar os dados obtidos, a Tabela 1 fornece uma visão geral das 

principais informações dos 15 estudos incluídos nesta revisão sistemática. 
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Tabela 1. Síntese de Plantas Alimentícias e potencialmente alimentícias ocorrentes na Caatinga. Legenda: Bahia 
(BA), Ceará (CE), Paraíba (PB), Pernambuco (PE), Piauí (PI) e Rio Grande do Norte (RN). 

Nome científico/Família Nome 
popular 

Estado 
relatado 

Parte
alimentícia Uso culinário Estudo mencionado 

ANACARDIACEAE 
Anacardium occidentale L. Caju; Cajuí CE; PE Fruto; 

Pseudofruto 
In natura; Suco (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 

CABALLERO, 2005; CAMPOS 
et al., 2015b; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
FLORENTINO; ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007) 

Spondias mombin L. Cajá; 
Cajarana 

PB; PE Fruto Doce; In natura; 
Suco 

(DO NASCIMENTO et al., 2013; 
FLORENTINO; ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007; 
NUNES et al., 2018) 

Spondias tuberosa Arruda Imbu; Umbu; 
Umbu-cajá; 
Umbuzeiro 

PB; PE Fruto; Raiz Biscoitos; Doce; 
Geleia; Gelo; In 
natura; Suco 

(ALBUQUERQUE; ANDRADE; 
CABALLERO, 2005; ALVES et 
al., 2014; DE LUCENA et al., 
2012; DO NASCIMENTO et al., 
2012, 2013; FLORENTINO; 
ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007; 
LUCENA et al., 2012; NUNES et 
al., 2018; PEDROSA et al., 2021; 
RIBEIRO et al., 2014) 

ANNONACEAE 
Annona coriacea Mart. Araticum CE Fruto In natura; Sorvetes; 

Vitaminas 
(CAMPOS et al., 2015b) 

Duguetia furfuracea (A.St.-Hil.) Saff. Pinha-brava CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 
APOCYNACEAE 
Hancornia speciosa Gomes Mangaba CE Fruto In natura; Suco; 

Vitaminas 
(CAMPOS et al., 2015b) 

Mandevilla tenuifolia (J.C.Mikan) 
Woodson 

Manofê PE Caule; Raiz In natura (DO NASCIMENTO et al., 2012, 
2013) 

AQUIFOLIACEAE 
Ilex paraguariensis A.St.-Hil. Mate PE Folha S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
ARECACEAE 
Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex 
Mart. 

Macaíba; 
Macaúba 

CE; PE Fruto; 
Semente 

In natura; Leite; 
Óleo 

(CAMPOS et al., 2015b; DO 
NASCIMENTO et al., 2013) 

Attalea speciosa Mart. ex Spreng. Babaçu CE Semente In natura; Leite; 
Óleo 

(CAMPOS et al., 2015b) 

Copernicia prunifera (Mill.) 
H.E.Moore 

Carnaúba PB; RN Fruto In natura (NUNES et al., 2018; ROQUE; 
LOIOLA, 2013) 

Syagrus cearensis Noblick Catole; Coco-
catolé 

CE; PE Fruto; 
Semente 

In natura; Leite; 
Óleo 

(CAMPOS et al., 2015b; DO 
NASCIMENTO et al., 2013) 

Syagrus oleracea (Mart.) Becc. Coco-catolé PB Fruto In natura (NUNES et al., 2018; PEDROSA 
et al., 2021) 

BASELLACEAE 
Anredera cordifolia (Ten.) Steenis Quiabinho BA Folha S/i (DE MEDEIROS et al., 2021b) 
BORAGINACEAE 
Varronia globosa Jacq. Moleque-

duro 
PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 

BROMELIACEAE 
Ananas comosus (L.) Merril Abacaxi PE Pseudofruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
Bromelia laciniosa Mart. ex Schult. & 
Schult.f. 

Macambira; 
Macambira-
roxa 

PE; PI Folha; 
Fruto 

Cuscuz; Farinha; In 
natura 

(CHAVES et al., 2015; DO 
NASCIMENTO et al., 2011, 
2013) 
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Encholirium spectabile Mart. ex 
Schult. & Schult.f. 

Macambira PE Folha; 
Fruto 

Farinha (DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013) 

CACTACEAE      
Cereus jamacaru DC. Mandacaru; 

Cardeiro 
PE; RN Fruto In natura (DO NASCIMENTO et al., 2013; 

ROQUE; LOIOLA, 2013) 
Cereus squamosus Salm-Dyck Facheiro PB S/i S/i (ALVES et al., 2014) 
Melocactus zehntneri (Britton & 
Rose) Luetzelb. 

Coroa-de-
frade 

PE; PI Caule; 
Fruto 

Açúcar bruto; 
Confeitaria 

(CHAVES et al., 2015; DO 
NASCIMENTO et al., 2013) 

Pilosocereus gounellei (F.A.C.Weber) 
Byles & Rowley 

Palma; 
Xique-xique 

PE; RN Caule; 
Fruto 

Cozido; In natura (DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013; ROQUE; LOIOLA, 2013) 

Pilosocereus pachycladus F.Ritter Facheiro; 
Xique-xique 

PE Caule; 
Fruto 

Assado; Cozido; 
Cuscuz; Doce; 
Farinha 

(DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013) 

Tacinga inamoena (K.Schum.) 
N.P.Taylor & Stuppy 

Cumbeba PE Fruto In natura (DO NASCIMENTO et al., 2013) 

CAPPARACEAE      
Crateva tapia L. Trapiá PB; PE Fruto In natura (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 

CABALLERO, 2005; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
FLORENTINO; ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007; 
NUNES et al., 2018) 

Cynophalla flexuosa (L.) J.Presl Feijão-de-boi PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
Neocalyptrocalyx longifolium (Mart.) 
Cornejo & Iltis 

Icó; Incó PB; PE Fruto In natura (DO NASCIMENTO et al., 2013; 
LUCENA et al., 2012; RIBEIRO 
et al., 2014) 

CARYOCARACEAE      
Caryocar coriaceum Wittm. Pequi CE Fruto; 

Semente 
Cozido; In natura; 
Óleo 

(CAMPOS et al., 2015b) 

CELASTRACEAE      
Monteverdia rigida (Mart.) Biral Bom-nome PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
CONVOLVULACEAE      
Ipomoea serrana Sim-Bianch. & 
L.V.Vasconcelos 

Batata-da-
serra 

BA Raiz S/i (DE MEDEIROS et al., 2021b) 

DIOSCOREACEAE      
Dioscorea coronata Hauman Cabeça-de-

nego; Cará; 
Inhame-do-
mato 

PE Caule; Raiz Farinha (DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013) 

EUPHORBIACEAE      
Cnidoscolus quercifolius Pohl Favela  PB Fruto; 

Semente 
Farinha (NUNES et al., 2018) 

Cnidoscolus urens (L.) Arthur Urtiga PE Semente S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
Manihot dichotoma Ule Cará-do-

mato; 
Maniçoba 

PB; PE Caule; Raiz Beiju; Cozido; 
Farinha 

(DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013; RIBEIRO et al., 2014) 

Manihot esculenta Crantz Mandioca; 
Macaxeira 

PE Raiz S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 

Manihot glaziovii Müll.Arg. Maniçoba; 
Purnunça 

PB; PE Raiz Beiju; Farinha (DO NASCIMENTO et al., 2011, 
2013; PEDROSA et al., 2021) 

Sapium glandulosum (L.) Morong Pau-Leite PB S/i S/i (PEDROSA et al., 2021) 
FABACEAE      
Bauhinia cheilantha (Bong.) Steud. Mororó PB; PE Folha; 

Semente 
S/i (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 

CABALLERO, 2005; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
PEDROSA et al., 2021) 

Dioclea grandiflora Mart. ex Benth. Mucuna; 
Mucunã 

CE; PE Semente Cuscuz; Farinha; 
Pão 

(CAMPOS et al., 2015b) 

Geoffroea spinosa Jacq. Umarí PB S/i S/i (ALVES et al., 2014) 
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Hymenaea courbaril L. Jatobá; 
Jatoba-mirim 

CE; PB; 
PE 

Fruto Farinha; In natura; 
Vitaminas 

(CAMPOS et al., 2015b; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
NUNES et al., 2018) 

Hymenaea martiana Hayne Jatobá PI Fruto Bebida; Puré; 
Sembereba 

(CHAVES et al., 2015) 

Hymenaea stigonocarpa Mart. ex 
Hayne 

Jatoba-de-
veado 

CE Fruto Farinha; In natura; 
Vitaminas 

(CAMPOS et al., 2015b) 

Inga edulis Mart. Ingá PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
Libidibia ferrea (Mart. ex Tul.) 
L.P.Queiroz 

Jucá; 
Libidibia 
férrea 

PB Fruto; 
Semente 

Farinha (ALVES et al., 2014; NUNES et 
al., 2018) 

Senegalia bahiensis (Benth.) Seigler 
& Ebinger 

Espinheiro PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 

Swartzia flaemingii Raddi Jacarandá PI Fruto Canjica; Ensopado; 
In natura 

(CHAVES et al., 2015) 

LAMIACEAE      
Vitex gardneriana Schauer Jaramataia PB S/i S/i (PEDROSA et al., 2021) 
MALPIGHIACEAE      
Byrsonima sericea DC. Murici-

verdadeiro 
CE Fruto Doce; In natura; 

Suco 
(CAMPOS et al., 2015b) 

MARANTACEAE      
Maranta divaricata Roscoe Cana-de-

macaco 
PE Folha In natura (DO NASCIMENTO et al., 2013) 

MELASTOMATACEAE      
Mouriri pusa Gardner Puça CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 
MYRTACEAE      
Eugenia punicifolia (Kunth) DC. Aperta-cú CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b; NUNES 

et al., 2018; RIBEIRO et al., 
2014) 

Eugenia pyriformis Cambess. Ubaia; Ubáia PB Fruto In natura (NUNES et al., 2018; PEDROSA 
et al., 2021; RIBEIRO et al., 
2014) 

Eugenia uniflora L. Pitanga PE S/i S/i (FLORENTINO; ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007) 

Plinia cauliflora (Mart.) Kausel Jaboticaba; 
Jabuticaba 

PE Fruto S/i (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 
CABALLERO, 2005; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
FLORENTINO; ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007) 

Psidium guineense Sw. Araça-
verdadeiro 

CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 

Psidium laruotteanum Cambess. Araça-preto CE Folha; 
Fruto 

Chá; In natura; Suco (CAMPOS et al., 2015b) 

Psidium myrsinites DC. Araça-
vermelho 

CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 

Psidium schenckianum Kiaersk. Pirim PE Fruto S/i (DO NASCIMENTO et al., 2013) 
OLACACEAE      
Ximenia americana L. Ameixa PB Fruto In natura; Suco (LUCENA et al., 2012; NUNES 

et al., 2018; PEDROSA et al., 
2021; RIBEIRO et al., 2014) 

PASSIFLORACEAE      
Passiflora cincinnata Mast. Maracujá-de-

boi; 
Maracujá-do-
Mato; 
Maracujá-
brabo 

BA; CE; 
PE 

Flores; 
Folha; 
Fruto;Seme
nte 

Suco (CAMPOS et al., 2015b; DE 
MEDEIROS et al., 2021b; DO 
NASCIMENTO et al., 2013; 
DOS SANTOS et al., 2014) 

Passiflora edulis Sims Maracujá; 
Maracujina 

BA; PE Fruto S/i (DE MEDEIROS et al., 2021b; 
DO NASCIMENTO et al., 2013) 
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Passiflora foetida L. Canapú; 
Maracujá-de-
estralo; 
Maracujá-do-
mato 

PB; PE; 
RN 

Fruto In natura (DO NASCIMENTO et al., 2013; 
NUNES et al., 2018; ROQUE; 
LOIOLA, 2013) 

Passiflora mucronata Lam. Maracuja-de-
estralo 

CE Fruto Suco (CAMPOS et al., 2015b) 

Passiflora silvestris Vell. Maracuja-
peroba 

CE Fruto In natura; Suco (CAMPOS et al., 2015b) 

PIPERACEAE      
Piper umbellatum L. Capeba BA Folha S/i (DE MEDEIROS et al., 2021b) 
RHAMNACEAE      
Ziziphus joazeiro Mart. Juá; Juazeiro PB; PE; 

RN 
Fruto In natura (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 

CABALLERO, 2005; ALVES et 
al., 2014; DE LUCENA et al., 
2012; DO NASCIMENTO et al., 
2013; LUCENA et al., 2012; 
NUNES et al., 2018; PEDROSA 
et al., 2021; RIBEIRO et al., 
2014; ROQUE; LOIOLA, 2013) 

RUBIACEAE      
Randia armata (Sw.) DC. Taturapé PI Fruto In natura (CHAVES et al., 2015) 
Tocoyena formosa (Cham. & Schltdl.) 
K.Schum. 

Jenipapo CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 

SAPINDACEAE      
Talisia esculenta (Cambess.) Radlk. Pitomba PB; PE Fruto S/i (ALBUQUERQUE; ANDRADE; 

CABALLERO, 2005; ALVES et 
al., 2014; DO NASCIMENTO et 
al., 2013; FLORENTINO; 
ARAÚJO; DE 
ALBUQUERQUE, 2007) 

SAPOTACEAE      
Chrysophyllum arenarium AllemÃ£o Cajazinha CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 
Pouteria glomerata (Miq.) Radlk. Marmelada CE Fruto In natura (CAMPOS et al., 2015b) 
Pouteria macrophylla (Lam.) Eyma Taturubá PI Fruto In natura; 

Sembereba 
(CAMPOS et al., 2015b) 

Sideroxylon obtusifolium (Roem. & 
Schult.) T.D.Penn. 

Quixaba; 
Quixabeira 

PB; PE; 
RN 

Fruto In natura (DE LUCENA et al., 2012, 2013; 
DO NASCIMENTO et al., 2013; 
NUNES et al., 2018; PEDROSA 
et al., 2021; RIBEIRO et al., 
2014; ROQUE; LOIOLA, 2013) 

SOLANACEAE      

Solanum agrarium Sendtn. Melancia-da-
praia 

RN Fruto In natura (ROQUE; LOIOLA, 2013) 

Solanum americanum Mill. Erva-moura CE; PE Folha; 
Fruto; Parte 
aérea; Raiz 

S/i (DOS SANTOS et al., 2014) 

Solanum rhytidoandrum Sendtn. Urubeba; 
Jurubeba-de-
espinho; 
Espinho 

CE; PE Folha S/i (DOS SANTOS et al., 2014) 

VITACEAE      
Clematicissus simsiana (Schult. & 
Schult.f.) Lombardi 

Parreira PE Órgão 
subterrâneo 

Farinha (DO NASCIMENTO et al., 2011) 
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4.2. Partes consumidas e métodos de preparo 

Dentre as 78 espécies citadas, viu-se que apenas seis partes são utilizadas. O fruto é o 

órgão mais frequente, sendo consumido em 58 espécies, seguido da folha em 12 espécies, 

semente em dez espécies, raiz em nove, caule em seis e flor em apenas uma espécie. Já a respeito 

dos métodos de consumo foram citados 25, entretanto, para algumas espécies os autores 

informam apenas a parte da planta utilizada, não trazem informações sobre a forma de uso. Dos 

modos de consumo analisados, o mais comum é a farinha, mencionada em seis espécies, 

seguida pelo consumo In natura em cinco espécies, no preparo de cuscuz em três espécies, e o 

consumo de biscoitos e cozido em duas espécies cada.   

Várias publicações citam os órgãos (em especial frutos e folhas) e maneiras de consumo 

que são relatados nesse trabalho (ALMEIDA et al., 1998; CRUZ et al., 2014; LESCANO et al., 

2015; POSEY, 1986). Assim como em nossas análises, a revisão sistemática de Jacob; 

Medeiros; Albuquerque (2020) indicam que o fruto é a parte mais consumida como alimento 

em regiões de Caatinga, já que seu uso é citado em 50,75% das plantas. Da mesma forma que 

o uso de folhas (16,92%) são consumidas como complemento alimentar. 

Kinupp & de Barros (2008), também indicam maior uso alimentício dessas partes das 

plantas. Os frutos maduros foram selecionados em 19 espécies e a polpa ou o suco em sete 

espécies, com total de 38%. Folhas destacaram-se com 20 espécies, além de outras cinco que 

tiveram suas folhas e talos (= ramos, caules tenros) analisados, totalizando assim 36% das 

espécies.  

No estado do Piauí, foram mencionadas o consumo in natura dos frutos de Anacardium 

occidentale, Passiflora cincinnata e Ziziphus joazeiro. Essas que são espécies consumidas e 

comercializas em regiões do estado (CHAVES et al., 2019). 

Uma das hipóteses para o consumo desses órgãos, seria a facilidade de coleta. Frutos e 

folhas são estruturas comumente utilizadas devido a fatores que influenciam na seleção por 

serem partes mais “aparentes” e que a depender da espécie, estão disponíveis no ambiente por 

um maior período (CRUZ et al., 2014; DE ALBUQUERQUE, 2006; DO NASCIMENTO et 

al., 2013). No entanto, essa hipótese deve ser adequadamente testada usando ferramentas meta-

analíticas. 

 

4.3. Descrição nutricional das espécies em potencial 

Por meio dos bancos de dados anteriormente referidos (SIBBR, 2023; TBCA, 2023; 

TACO, 2011) foram obtidas informações sobre a composição alimentar de 23 espécies, o que 

é pouco quando comparado a totalidade (78 espécies). Portanto, nota-se a necessidade de 
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estudos sobre a composição alimentar das demais espécies, assim como alimentação das bases 

de dados a fim de centralizar o acesso a essas informações. 

Do grupo de plantas presentes nos bancos de dados, as famílias botânicas que lideram 

com base em seu conteúdo nutricional são Fabaceae com quatro espécies, Passifloraceae, 

Myrtaceae, Arecaceae (três espécies cada) e Anacardiaceae com duas espécies. A lista completa 

das espécies está disponível na Tabela 2. 

 
Tabela 2. Dados nutricionais de plantas alimentícias da Caatinga com potencial para promover a segurança 

alimentar. 

Planta Alimentícia Nome 
popular 

Órgão 
vegetal 

Valores disponíveis em 100g 
Fonte Energia 

(Kcal) 
Proteína 

(g) 
Carboidrato 

total (g) 

Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart. Macaíba; 
Macaúba Frutos 403 2,08 13,90 TBCA 

Anacardium occidentale L. Caju; 
Cajuí Pseudofrutos 43 0,77 10,10 TBCA 

Ananas comosus (L.) Merril Abacaxi Pseudofrutos 50 0,68 11,60 TBCA 
Attalea speciosa Mart. ex Spreng. Babaçu Frutos 288 1,40 79,20 SiBBr 
Caryocar coriaceum Wittm. Pequi Sementes 305 13.52 9,19 SiBBr 

Eugenia pyriformis Cambess. Ubaia; 
Ubáia Frutos 21 0,55 4,87 SiBBr 

Eugenia uniflora L. Pitanga Frutos 37 0,84 9,25 TBCA 
Hancornia speciosa Gomes Mangaba Frutos 61 0,80 11,60 TBCA 

Hymenaea courbaril L. 
Jatobá; 
Jatoba-
mirim 

Sementes 227 8,13 75,31 SiBBr 

Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne Jatobá-de-
veado Frutos 274 5,63 78,71 SiBBr 

Ilex paraguariensis A.St.-Hil. Mate Folhas 1 0,00 0,30 TBCA 
Inga edulis Mart. Ingá Frutos 60 1,00 15,50 SiBBr 

Manihot esculenta Crantz Mandioca; 
Macaxeira Raízes 125 0,60 30,10 TACO 

Passiflora cincinnata Mast. 

Maracujá-
de-boi; 

Maracujá-
do-Mato; 
Maracujá-

brabo 

Frutos 50 1,55 10,34 SiBBr 

Passiflora edulis Sims Maracujá; 
Maracujina Frutos 74 1,99 12,30 TBCA 

Plinia cauliflora (Mart.) Kausel Jaboticaba; 
Jabuticaba Frutos 78 0,27 23,03 SiBBr 

Psidium guineense Sw. Araça-
verdadeiro Frutos 71 0,98 20,03 SiBBr 

Senegalia bahiensis (Benth.) Seigler & Ebinger Espinheiro Frutos 46 1,07 10,12 SiBBr 

Spondias mombin L. Cajá; 
Cajarana Frutos 37 1,01 9,34 SiBBr 

Spondias tuberosa Arruda 
Imbu; 
Umbu; 
Umbu-

Frutos 37 0,84 9,44 TBCA 
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cajá; 
Umbuzeiro 

Syagrus oleracea (Mart.) Becc. Coco-
catolé Caule 44 2,24 8,91 SiBBr 

Talisia esculenta (Cambess.) Radlk. Pitomba Frutos 67 1,65 15,40 TBCA 

Em termos energéticos, quem lidera é Acrocomia aculeata com 403 kcal para cada 100g 

de fruta In natura. É a espécie que possui a maior quantidade significativa em valores 

energéticos, acompanhada de Caryocar coriaceum, com 305 kcal/100g em suas amêndoas 

cruas e Attalea speciosa, 288 kcal/100g na farinha obtida a partir de seus frutos. As plantas com 

maior valor energético estão apresentadas no Figura 2. 

Figura 2. Principais plantas alimentícias da Caatinga com potencial para promover segurança alimentar em valor 
energético. 

Já quanto ao total de proteína disponível, Caryocar coriaceum com 13.52g é a espécie 

que apresenta maior valor, seguida de Hymenaea courbaril com 8,13g e Hymenaea 

stigonocarpa (5,63g) para cada 100g de amêndoas cruas, farinha e polpa crua, respectivamente. 

As plantas com maior valor proteico estão descritas na Figura 3. 

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450

Talisia esculenta
Psidium guineense

Passiflora edulis
Plinia cauliflora

Manihot esculenta
Hymenaea courbaril

Hymenaea stigonocarpa
Attalea speciosa

Caryocar coriaceum
Acrocomia aculeata

Valor nutricional (Kcal)

Pl
an

ta
s 

A
lim

en
tíc

ia
s

Fo
nt

e:
 A

ut
or

es
 (2

02
3)



29 

Figura 3. Principais plantas alimentícias da Caatinga com potencial para promover segurança alimentar em 
valores proteicos. 

Devido aos valores energéticos e proteicos das espécies mencionadas serem superiores, 

podemos fazer um paralelo com espécies convencionais que tenham semelhança em termos 

nutricionais, e assim destacar o potencial das Plantas Alimentícias Silvestres para compor a 

dieta alimentar humana. Na Figura 4 é feito um comparativo do poder alimentício das espécies. 

Figura 4. Comparativo do potencial energético espécies convencionais com plantas silvestres alimentícias. Os 
valores apresentados para espécies convencionais estão disponíveis na Tabela Brasileira de Composição de 

Alimentos (TBCA, 2023). 
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Como observado, 100g do fruto de Macaúba (Acrocomia aculeata) equivale 7% a mais 

em termos energéticos do que a mesma quantidade de Manga (Mangifera indica). Essa palmeira 

oferece grãos que podem ser consumidos tanto crus como em preparações doces, como a paçoca 

(substituindo o amendoim, ingrediente tradicional) e a cocada (em substituição ao coco) 

(ALMEIDA, 1998). Além disso, os óleos extraídos da polpa e da amêndoa possuem 

propriedades similares aos óleos vegetais de alta qualidade (LESCANO et al., 2015). Seu fruto 

pode fornecer até 403 Kcal quando consumido in natura, o que corresponde a aproximadamente 

20,15% da ingestão calórica média diária recomendada para um humano adulto, que é de 2000 

Kcal (TRUMBO et al., 2001). Diante disso, a macaúba se mostra como uma planta versátil e 

sua incorporação no setor alimentício pode promover a geração de empregos e valorização da 

agricultura familiar (ANA et al., 2023). 

Além disso, uma das espécies que se destacou foi o pequizeiro (Caryocar coriaceum), 

por ser uma boa fonte energética e proteica. 100g do fruto do Caqui (Diospyros kaki) é 7% 

inferior a mesma quantidade do de pequi em níveis energéticos. Corresponde a cerca de 15% 

da ingestão calórica diária recomendada e a aproximadamente 27% de proteína necessária por 

dia, o que indica seu grande potencial alimentar. 

Oliveira et al. (2008) relatam que o pequizeiro é predominantemente encontrado no 

nordeste brasileiro, especialmente nos estados do Ceará, Pernambuco e Piauí, desempenhando 

um papel socioeconômico significativo. A fruta pode ser consumida tanto crua quanto em 

preparações que utilizam o óleo e a polpa da amêndoa (ALMEIDA, 1998). A forma mais 

comum de consumo é através do caroço, em pratos como a "pequizada", cozidos com carne 

bovina ou de frango, além de ser incorporado ao feijão, arroz e ao famoso "baião de dois" (feijão 

com arroz) (OLIVEIRA et al., 2008). Durante a colheita, o consumo da carne bovina pode ser 

substituído pelo consumo do pequi. A coleta dos frutos envolve a participação de toda a família, 

que constrói casas temporárias próximas aos locais de coleta para acomodação (SOUSA 

JÚNIOR; ALBUQUERQUE; PERONI, 2013). 

O uso do Babaçu (Attalea speciosa) na alimentação é principalmente atribuído aos 

povos originários, como o preparo de sal a partir das cinzas do caule ou dos coquinhos, assim 

como o consumo do palmito, tanto cru como assado (POSEY, 1986; ROBERT; KATZ, 2010). 

O leite de babaçu também é mencionado como parte da alimentação (FORLINE, 2000). A 

utilização dos frutos, tanto crus, cozidos ou processados para a obtenção de óleo ou farinha, foi 

observada em comunidades de ribeirinhos e seringueiros no sudoeste da Amazônia (CAMPOS; 

EHRINGHAUS, 2003). 
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Em estudos realizados por Cruz et al. (2014); Cruz et al. (2013) e Nascimento et al. 

(2013), foi observado o consumo de Hymenaea courbaril (Jatobá) em comunidades rurais 

localizadas no semiárido de Pernambuco e Paraíba. Os autores destacaram o uso das frutas 

frescas, especialmente na forma de farinha. Segundo Carvalho et al. (2011), a ingestão de 100g 

dessa fruta contribui com aproximadamente 22% das necessidades diárias de um humano, tanto 

de proteína quanto de energia. 

Hymenaea stigonocarpa (Jatobá-de-veado), planta do mesmo gênero, também apresenta 

potencial para alimentação. Os frutos apresentam polpa farinácea bastante apreciada pelas 

populações rurais, sendo consumida in natura e na forma de geleia, licor, farinha para bolos, 

pães e mingaus e quando misturada ao leite, forma uma pasta grossa (ALMEIDA et al., 1998; 

SILVA et al., 2001). Segundo Silva et al.; Silva; Chang (1998), a ingestão de 100g da farinha 

contribui com aproximadamente 15% das necessidades diárias de proteína e energia.  

A diversidade de dietas é reconhecida como um importante desafio para a saúde pública 

em todo o mundo. Para enfrentar essa questão, o uso de plantas nativas pode ser uma solução 

promissora, já que essas plantas têm o potencial de aumentar a variedade de alimentos 

disponíveis nas comunidades locais (LADIO; LOZADA, 2003). Além de contribuir para a 

diversidade alimentar, incentivar o consumo consciente de plantas nativas também é apoiado 

por argumentos ambientais relevantes (MACMILLAN; BENTON, 2014; ONU, 2015).  

No entanto, é relatada uma diminuição no consumo e conhecimento associados a essas 

plantas (BHARUCHA; PRETTY, 2010; CRUZ et al., 2014). Alguns dos fatores para essa queda 

podem ser listados como: (I) Programas governamentais têm impulsionado a popularidade da 

aquisição de alimentos processados nos supermercados. Como consequência, isso tem levado 

a uma diminuição na disponibilidade de alimentos produzidos a partir de plantas locais; (II) O 

mercado de vegetais cultivados é dominado por poucas espécies, resultando em uma dieta 

monótona que carece de nutrientes essenciais (KINUPP et al., 2021); e (III) Há um estigma 

associado a essas plantas, rotulando-as como "alimento de pessoas pobres" (CRUZ et al., 2014; 

RAPOPORT et al., 1998). 
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5. CONCLUSÕES 

Os dados apresentados reforçam o potencial valioso da flora nativa brasileira como uma 

fonte rica em nutrientes.  

A promoção dessas plantas como fontes de nutrientes essenciais é fundamental para 

garantir uma dieta mais diversificada e saudável, beneficiando tanto as comunidades locais 

quanto o meio ambiente. 

Ao promover a inclusão de plantas nativas nas dietas, não só se busca beneficiar a saúde 

das comunidades, mas também se reconhece a importância de práticas sustentáveis para o meio 

ambiente. 

Portanto, torna-se necessário o acesso a programas de educação alimentar e nutricional, 

bem como a implementação de políticas que promovam a agricultura familiar e os mercados 

locais. Dessa forma, será possível combater o estigma associado a essas plantas como "alimento 

de pessoas pobres" e incentivar seu uso no contexto alimentar.  

Destaca-se Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart., Caryocar coriaceum Wittm., 

Attalea speciosa Mart. ex Spreng, Hymenaea courbaril L. e Hymenaea stigonocarpa Mart. ex 

Hayne como espécies estratégicas para posteriores estudos a fim de promover maior 

biodiversidade alimentar. Além disso, sugerimos estudos sobre a composição alimentar das 

demais espécies, tendo em vista a indisponibilidade de dados sobre elas. 
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