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Planta de araticum em pastagem
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Recomendações de boas 
práticas de manejo
O extrativismo de frutos de araticum pode ser 
melhorado seguindo algumas práticas de manejo, 
sistematizadas a partir do conhecimento de extra-
tivistas experientes e com base em pesquisas rea-
lizadas em várias regiões. Mesmo procedimentos 
simples podem trazer um melhor aproveitamento 
da produção, um maior rendimento das atividades 
e contribuir para a conservação da espécie.

Coletar frutos de vez ou 
no chão

Os frutos de vez são os que 
ainda não estão maduros e 
ainda estão com os gomos 
da casca mais abertos, facil-
mente destacáveis do galho. 
Quando os frutos são cole-
tados antes deste ponto, não 
amadurecem, inviabilizando 
o consumo da polpa.
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não quebrAr GAlhos 

A quebra de galhos aumenta 
a possibilidade de ataque de 
pragas e a ocorrência de do-
enças nas plantas, podendo 
prejudicar a safra do ano se-
guinte ou até mesmo causar 
a morte das plantas.

não subir nAs plAntAs 

O araticum é uma planta de 
madeira leve, por isso pode 
quebrar facilmente com o 
peso de uma pessoa, o que 
pode ser prejudicial à planta 
e ao escalador.

A quebra de galhos aumenta 
a possibilidade de ataque de 
pragas e a ocorrência de do-
enças nas plantas, podendo 
prejudicar a safra do ano se-
guinte ou até mesmo causar 
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Selecionar apenas frutos sadios e inteiros 

Uma vez que os frutos de araticum costumam 
apresentar brocas de larvas de insetos, a atividade 
de coleta será otimizada ao selecionarem-se os me-
lhores frutos, com maior possibilidade de venda. 
O melhor é selecionar os frutos ainda no campo.

Frutos maduros de araticum
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não ColetAr todos os Frutos

Para garantir alimento para os animais e a disper-
são da espécie, é necessário não coletar todos os 
frutos. Lembre-se de que os frutos passados ou bro-
cados podem cumprir parte dessa função. Frutos 
que não servem para alimentação humana podem 
ter sementes que contribuirão para gerar novas 
plantas, assim, é melhor deixá-los no campo.

CuidAdo Com As mudAs 

Durante a coleta de frutos 
em campo, é importante ter 
cuidado para não pisotear 
ou roçar mudas de arati-
cum e de outras espécies 
de interesse. A presença e o 
desenvolvimento das mudas 
permitem que populações 
dessas plantas continuem o 
seu ciclo de vida natural e 
produzam frutos no futuro.
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Frutos de araticum higienizados e embalados

Higienização e armazenamento dos frutos

Para garantir a higienização adequada, o araticum 
deve ser lavado em água corrente e ficar de molho 
durante 30 minutos na solução de uma colher de 
sopa de água sanitária para cada litro de água.

Depois de seco, caso não seja destinado para des-
polpa, o fruto pode ser embalado com filme plásti-
co para evitar a entrada de insetos e doenças pelas 
rachaduras da casca ou pela cicatriz deixada pela 
retirada do pedúnculo (haste que prende o fruto à 
planta). Isso também contribui para aumentar a 
durabilidade dos frutos.
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Transporte

O transporte pode ser uma etapa difícil, uma vez 
que os frutos são delicados e pesados, e podem 
romper com o peso. Durante a coleta, é recomen-
dado que os frutos coletados sejam colocados pró-
ximos uns dos outros, sobre um pano ou plástico. 
Em seguida, devem ser empilhados em caixas ou 
recipientes firmes, colocando os frutos mais firmes 
embaixo e os mais maduros em cima, utilizando 
camadas de capim ou sacos entre os frutos.

Frutos acomodados em sacos para transporte

Fo
to

: L
au

ra
 O

ri
ol

i



35

Despolpar na própria 
comunidade 

Primeiro limpar, descascar e 
separar a polpa própria para 
consumo e, a seguir, despol-
par. Esse processo pode ser 
realizado à mão, retirando 
as sementes com faca, em 
peneira, ou em despolpadora 
de frutas. Não é recomenda-
do que a despolpa seja feita 
em liquidificador, porque a 
semente pode quebrar facil-
mente e se misturar com a 
polpa. Para facilitar o armazena-

mento, pode-se misturar 
um pouco de água à polpa 
e batê-la no liquidificador. 
Embalar à vácuo e congelar 
para armazenar por até um 
ano. Observe as boas práti-
cas de fabricação para garan-
tir um produto de qualidade 
e seguro para sua família e 
outros consumidores.
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Plantar araticum em quintais, áreas 
particulares e áreas comuns

Ter plantas de araticum na propriedade facilita a 
coleta e o transporte, e aumenta o aproveitamento 
da produção. O araticum pode ser utilizado nos 
sistemas agroflorestais, aumentando a diversidade 
de espécies utilizadas nesses sistemas e promo-
vendo a sua conservação. Além disso, o cultivo 
do araticum próximo às moradias evita o desloca-
mento para áreas muito longe ou ter de coletar em 
propriedades de outras pessoas, que podem não 
autorizar o acesso às áreas.

Cuidados extras: em áreas em que os pés de araticum estão mais 
acessíveis, como em quintais, pomares e pastagens próximas, é viá-
vel tomar algumas medidas para evitar doenças e perda de frutos 
para melhorar ainda mais a produção.
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Tratar plantas com brocas ou fungos na madeira

Plantas de araticum com broca e fungos nos galhos 
e troncos podem ser tratadas com calda viçosa. Po-
dar galhos doentes e secos e queimá-los pode evitar 
que a doença ou insetos se espalhem. Aplique a 
calda com pincel ou pulverizador nas áreas afeta-
das. Este procedimento deve ser repetido de três a 
quatro vezes no ano. 

Calda viçosa: 20 L de água, 50 g de sulfato de cobre, 10 g a 20 
g de sulfato de zinco, 80 g de sulfato de magnésio, 10 g a 20 g 
de ácido bórico e 50 g a 75 g de cal hidratada.

Modo de preparo: misture a cal na metade da água. Na outra 
metade de água, dissolva os sais minerais. Misture aos poucos a 
solução de sais com a água de cal. A calda apresentará uma cor 
azul e deverá ser colocada em vasilhas de plástico, pois pode cor-
roer recipientes metálicos. As sobras não devem ser guardadas, 
então, evite fazer grandes quantidades. Coar antes da aplicação.



38

Evitar broca dos frutos 

Os frutos do araticum são comumente atacados 
por lagartas, que são chamadas de brocas do fru-
to. Para evitar o ataque, ensaque os frutos ainda 
pequenos (menores que 2 cm) com sacos plásticos 
transparentes grandes. Faça alguns furos pequenos 
na base do saco, para permitir a aeração do fruto, e 
amarre o saco com um barbante de algodão.

Fruto de araticum brocado
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Polinização manual 

Para aumentar a produção, pode ser feita a poli-
nização manual das flores. Quando as flores esti-
verem abertas, colete o pólen e aplique preferen-
cialmente em flores de outras plantas de araticum. 
Isso pode ser feito com um pincel pequeno ou com 
os próprios dedos, após retirar uma ou duas pétalas 
das flores para facilitar o processo. Tenha cuidado 
para não retirar a flor completamente, ou quebrar 
partes reprodutivas.

Flor do araticum
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prepArAr o loCAl 
sob A plAntA onde 
os Frutos CAem

Afofar a terra embaixo das 
plantas de araticum e for-
rar com palha ou capim 
para amortecer a queda dos 
frutos evita que eles rachem 
e fi quem inutilizados para 
venda.
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Falando em plantar araticum

Produção de mudas por sementes 

Escolher frutos de plantas sadias e que já estejam 
maduros para a retirada das sementes. As semen-
tes desses frutos devem ser lavadas, retirando-se 
toda a polpa. Colocar as sementes em uma vasi-
lha com água e utilizar somente as sementes que 
afundam, pois estas são as sadias.

Na mesma água em que ficaram as sementes boas, 
misturar água sanitária, na proporção de 5 ml 
(uma colher de chá) de água sanitária para 1 L de 
água, e deixar por 15 minutos. Este é um processo 
importante para evitar que fungos se desenvolvam 
nas sementes e nas mudas. Em seguida, deixar as 
sementes secarem à sombra durante uma semana.

As sementes de araticum apresentam dormência, 
o que faz que demorem pelo menos um ano para 
germinar em condições naturais. Essa característi-
ca favorece o desenvolvimento da planta no Cer-
rado para que germine apenas quando for a época 
de chuvas. A produção de mudas pode ser feita 
com ou sem o tratamento para quebrar a dormên-
cia das sementes, mas este procedimento fará as 
sementes germinarem mais rapidamente.
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No campo, a germinação pode ocorrer de 75 a 390 
dias, sendo que menos da metade das sementes 
germinam. Para obter uma percentagem maior de 
germinação, que pode ser de mais de 80%, e em 
um período menor, de 30 a 60 dias, é preciso fazer 
o tratamento das sementes. Para isso, usa-se uma 
lixa para raspar as sementes limpas e secas, que 
depois são imersas em solução de ácido giberélico 
por dois a três dias. O ácido giberélico pode ser 
facilmente encontrado em casas de produtos agro-
pecuários. Para preparar a solução, deve-se dissol-
ver 1 g de ácido giberélico em um pouco de álcool 
e depois misturar em 1 L de água e deixar por 72 
horas antes de utilizar.

Em seguida, semear em sacos de 20 cm de largura 
e 35 cm de altura. Se estiver reciclando sacos plás-
ticos ou outros materiais, não se esqueça de fazer 
furos na parte de baixo do recipiente para evitar 
o acúmulo de água e o apodrecimento de raízes. 
Para encher os saquinhos, pode-se usar a mistura 
de duas partes de terra com uma parte de areia 
grossa. A adubação pode ser feita com esterco de 
gado curtido, misturando-se a proporção de uma 
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parte de esterco para quatro de terra. Se preferir, 
pode usar cama de frango curtida, na proporção 
de uma parte de cama de frango para nove de ter-
ra. Colocar de duas a quatro sementes por saqui-
nho, enterradas cerca de 3 cm de profundidade. As 
sementes podem ser cobertas com a própria terra 
do saquinho, com pó de serra bem curtido ou 
areia. Molhar todos os dias, sem encharcar a terra 
dos sacos.

Produção de mudas por estaquia

É possível produzir mudas de araticum utilizando 
partes das raízes de uma planta adulta. Esse méto-
do tem duas vantagens: a de garantir que a nova 
planta produza frutos com as características dese-
jadas e a possibilidade de que a produção comece 
mais cedo. É importante escolher plantas matrizes 
sadias, com as características desejadas, como as 
que dão frutos mais saborosos, maiores e sadios, 
por exemplo.

Retirar da raiz pedaços de 10 a 15 cm de compri-
mento e de 3 a 5 cm de espessura no período entre 
safras, antes da floração. Enterrar dois terços da raiz 
coletada no mesmo tipo de preparado de terra que 
as sementes. Regar todos os dias sem encharcar.



44

Muda de araticum por rebrota de raiz
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plAntio em CAmpo

O plantio das sementes também pode ser feito 
diretamente no campo, colocando até 3 sementes 
por cova, em covas de 5 a 7 cm de profundidade 
e cobrindo com terra. Plantar no início do perío-
do de chuva. Essa forma de plantio é mais barata, 
porém leva mais tempo para que as plantas produ-
zam frutos.

Já as mudas devem ser plantadas quando estive-
rem entre 20 e 30 cm de altura, preferencialmente 
no período de chuva, para facilitar a irrigação. 
Plante em quintais, em áreas onde o araticum já 
ocorre, pois estes locais provavelmente apresen-
tam as melhores condições de solo e clima para a 
planta.
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Para áreas de pomares ou plantio comercial, se-
mentes ou mudas devem ser plantados em covas 
com espaçamento de 5 a 6 m e com 5 a 7 m entre 
linhas. Pode-se ainda plantar outras espécies do 
Cerrado na área, para evitar doenças e diversificar 
a produção. Em áreas de pastagem, pode-se plan-
tar em linhas mais espaçadas, de 20 a 30 m de 
distância, para que as árvores sirvam de sombra 
para o gado. 

As plantas apresentam crescimento anual médio, 
em diâmetro, entre 0,3 e 0,6 cm. Árvores prove-
nientes de sementes começarão a produzir entre 
5 e 6 anos de idade, e aquelas de plantios de mu-
das produzirão entre 3 e 4 anos. Como a taxa de 
sobrevivência de mudas plantadas em campo pode 
ser baixa, próximo a 25% nos primeiros anos, 
deve-se fazer replantio nas falhas.
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Principais desafios

Apesar de os produtos da sociobiodiversidade serem 
cada vez mais conhecidos, apreciados e até mesmo 
cultivados, como é o caso do araticum, o extrativis-
mo enfrenta algumas dificuldades.

O desmatamento do Cerrado limita o tamanho e 
a quantidade das áreas onde a espécie ocorre natu-
ralmente. Apesar de algumas árvores de araticum 
comumente serem deixadas em áreas convertidas 
em pastagem, a diversidade de polinizadores e 
dispersores necessária para a manutenção de suas 
populações é afetada, influenciando o ciclo de 
vida da espécie ao longo do tempo. A roçagem nas 
pastagens pode impedir o crescimento de plantas 
novas, podendo causar, com o passar do tempo, o 
desaparecimento das plantas de araticum nessas 
áreas.

Também como consequência do desmatamento, as 
áreas de coleta ficam mais distantes das comunida-
des, e os extrativistas precisam percorrer distâncias 
maiores para encontrar os frutos, que são bastante 
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pesados e difíceis de serem transportados. Várias 
comunidades extrativistas enfrentam dificuldades 
pela ausência de meios de transporte; pelo uso de 
embalagens inadequadas para os frutos; por conta 
dos difíceis acessos, com trilhas e estradas precá-
rias; e das longas distâncias até as áreas de coleta. 
Por isso, a produção e o plantio de mudas pode-
riam ser mais bem disseminados, aumentando-se 
a quantidade de plantas em áreas mais próximas 
das comunidades, principalmente nos quintais das 
propriedades rurais.

Raramente os frutos de araticum são processados 
pelos extrativistas, deixando de agregar valor ao 
produto e receita às comunidades. Há também 
dificuldade de escoamento e, consequentemente, 
na estruturação da cadeia de valor do fruto, o que 
ajuda a manter um mercado predominantemen-
te informal. Por isso, muitos frutos são perdidos, 
principalmente no transporte, e por não serem co-
mercializados enquanto ainda estão próprios para 
consumo.
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GELEIA

Ingredientes

•	 1 kg de polpa de araticum
•	 250 g de açúcar
•	 1,5 L de água
•	 1 colher (café) de pectina

Modo de fazer

Cozinhar a polpa com a 
água por aproximadamen-
te 1 hora. Deixar esfriar, e 
então bater no liquidifica-
dor. Em seguida, passar a 
mistura em peneira fina, 
acrescentar o açúcar e levar 
ao fogo até dar o ponto. 
Sabe-se que está no ponto 
quando, ao pegar um pouco 
com a colher e derramar, 
a mistura cair em porções 
separadas.

Receitas com o araticum

LICOR 

Ingredientes

•	 300 g de açúcar
•	 250 ml de água
•	 250 ml de cachaça ou 

álcool de cereais
•	 500 g de araticum sem 

caroço, em gomos

Modo de fazer

Colocar o araticum em 
infusão no álcool ou na 
aguardente durante 3 dias e 
coar. Fazer o xarope de água 
com açúcar e misturar frio 
na infusão coada. Filtrar e 
engarrafar. Servir depois de 
2 a 3 meses.
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BISCOITO 

Ingredientes

•	 1 xícara (chá) de polpa de araticum
•	 6 xícaras (chá) de farinha de trigo
•	 1,5 xícara (chá) de açúcar
•	 1 xícara (chá) de manteiga
•	 1 colher (sobremesa) de fermento em pó
•	 1 colher (café) de suco de limão
•	 1 ovo

Modo de fazer

Bater bem a polpa do araticum no liquidificador e 
coar em uma peneira. Reservar. Bater a manteiga e 
o açúcar até o ponto de creme, em seguida juntar 
o ovo e o limão, batendo bem, e então acrescentar 
a polpa de araticum. Adicionar o sal, o fermento e 
a farinha. Amassar bem e deixar na geladeira por 
10 minutos. Dividir a massa, sovar bem e depois 
abrir na espessura de 0,5 centímetro. Cortar os 
biscoitos e levar para assar em forma untada.
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BOLO 

inGredientes

• 2 xícaras (chá) de açúcar
• 2 ovos
• 1 xícara (chá) de leite
• 1 xícara (chá) de polpa de 

araticum
• 3 colheres de margarina
• 3 xícaras (chá) de farinha 

de trigo integral
• 1 colher (sopa) de fer-

mento em pó

modo de FAzer

Bater o leite e o araticum 
no liquidifi cador. Bater o 
açúcar, a manteiga e os ovos 
na batedeira. Em seguida, 
acrescentar a farinha de 
trigo e o araticum batido 
e, por último, o fermento. 
Assar em forno médio por 
35 minutos.

SORVETE CASEIRO 

inGredientes

• 1,5 xícara (chá) de polpa 
de araticum

• 1,5 xícara (chá) de leite
• 5 colheres (sopa) de açúcar
• 1 lata de creme de leite

modo de FAzer

Bater no liquidifi cador a pol-
pa e o leite e coar em penei-
ra fi na. Acrescentar o creme 
de leite e bater novamente. 
Acrescentar o açúcar se 
necessário. Levar ao conge-
lador e consumir depois que 
congelar.
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LOMBO AO MOLHO DE ARATICUM

Ingredientes

•	 360 g de lombo de porco
•	 1 dose de cachaça
•	 1 copo americano de polpa de araticum batida com água
•	 1 dose de licor de araticum
•	 1 cebola picada em cubinhos
•	 3 dentes de alho picadinhos
•	 2 colheres (sopa) de amido de milho
•	 3 colheres (sopa) de azeite
•	 sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de fazer

Cortar o lombo em fatias e temperar com sal, pimenta-do-
-reino e uma colher de cachaça. Cozinhar a carne com um 
litro de água, até ficar bem macia. Reservar o caldo. Em 
uma frigideira, passar as fatias de lombo no azeite aqueci-
do. Reservar. Na mesma frigideira, pôr o alho e a cebola. 
Despejar o restante da cachaça e flambar. Pôr o suco de 
araticum e deixar ferver. Acrescentar uma xícara (chá) do 
caldo da carne e o amido de milho, mexer bem. Finalizar 
com pitadas de sal, o licor e a pimenta-do-reino. Ao servir 
o lombo, despejar o molho sobre as fatias.
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Ficha técnica do araticum

Família botânica: Annonaceae

Nome científico: Annona crassiflora Mart. 

Nomes comuns: Araticum, marolo, cascudo ou 
panã

Porte da planta: Arbóreo, em média 6 m de altura

Áreas de ocorrência: Campo cerrado, campo sujo, cer-
rado sentido restrito e cerradão

Distribuição da planta DF, GO, TO, MA, MG, MT, MS, 
SP, BA, PA, PI e PR

Floração: Setembro a novembro

Cor da flor: Amarelo-esverdeada

Frutificação Fevereiro a maio

Frutos por planta Em média de 5 a 20 frutos, po-
dendo chegar a 40 frutos
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Usos: As sementes são utilizadas na 
produção de garrafadas e agrotó-
xicos naturais. A polpa é consu-
mida in natura e como geleia, ou 
em doces, licores, cremes, sorve-
tes, ou ainda em pratos salgados 
com carnes. Os frutos que não 
estão adequados à alimentação 
humana podem ser destinados 
à alimentação de porcos e gali-
nhas. As cascas, dos frutos e da 
árvore, podem ser utilizadas para 
produção de matéria orgânica 
para hortas.
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Composição nutricional para 100 g de polpa de araticum

Fonte: Soares et al. (2009). 

Valor energético 54 Kcal
Proteína 0,4 g
Cálcio 52 mg
Vitamina A 50 mg
Fósforo 24 mg
Vitamina C 21 mg
Ferro 2,3 mg
Vitamina B2 0,07 mg
Vitamina B1 0,04 mg
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