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Baru, cumbaru ou cumaru (Dipteryx alata Vogel) é uma le-
guminosa arbórea típica de formações florestais do Cerra-
do.  O fruto não é uma vagem (legume), como na maioria 
das leguminosas, mas sua pequena flor rosa se assemelha a 
do feijão. Ocorre em quase todas as regiões do Brasil (exce-
to Sul) e em países vizinhos, como Bolívia, Paraguai e Peru.  

A florada do baru é longa e se dá na estação chuvosa (geral-
mente, novembro-janeiro), porém há variação na quantidade 
de flores entre anos (isto é, a planta floresce muito num ano 
e menos no ano seguinte). A produção de frutos é irregular, 
pode variar de ano para ano e ocorre na estação seca. 

Para que as flores do baru produzam frutos, é preciso que 
haja polinização entre plantas diferentes. Ela é feita por 
abelhas nativas grandes e médias, sociais ou solitárias, 
como as mamangavas (Xylocopa, Bombus), as abelhas- 
de-óleo (Epicharis, Centris) e as abelhas-das-orquídeas 
(Eufriesea, Euglossa) - que também polinizam as flores do 
maracujá, da acerola e dos ipês. Por outro lado, a abelha 
do mel ou “europa” (Apis mellifera) além de não ser nati-
va do Brasil, também não realiza boa polinização, ou seja, 
geralmente não faz transferência de pólen entre plantas 
diferentes! Na maioria das visitas coleta néctar sem poli-
nizar e, pior, expulsa as abelhas nativas. A frutificação do 
baru definitivamente não combina com a abelha europa.

O baru é  importante para a alimentação de animais sil-
vestres como aves (arara-azul), morcegos, macacos e ro-
edores como a cutia  - eles ajudam na recomposição flo-
restal ao dispersar suas sementes, além de bovinos. Possui 
múltiplos usos, principalmente alimentício e medicinal e 
na restauração ecológica, porque melhora o solo, aumenta  
a diversidade de plantas e animais e torna os ambientes 
mais resistentes às mudanças. Além disso, por ter fruto 
comestível e de valor econômico, atrai o interesse na res-
tauração e uso em sistema silvipastoril, pois o retorno fi-
nanceiro do investimento ocorre pelo extrativismo.
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O baru já era conhecido e aproveitado como alimento 
pelos povos indígenas e tradicionais nos diversos países 
da América do Sul. Nas últimas duas décadas passou a 
ser aproveitado e valorizado principalmente por peque-
nos agricultores em numerosas comunidades locais. Em 
Mato Grosso do Sul (MS), o Assentamento Andalucia, no 
município de Nioaque, foi pioneiro nessa atividade. Atual-
mente, há diversas comunidades que estão tendo a opor-
tunidade de usufruir dos frutos abundantes para uso na 
alimentação ou para comercialização, a partir do extrati-
vismo. O uso na alimentação é importante pois a amêndoa 
(popularmente chamada de castanha) é rica em proteínas 
e gorduras e a polpa em carboidratos e fibras, e geram 
renda para as famílias. Assim, a conservação dessa espé-
cie é importante para assegurar a soberania e a segurança 
alimentar e nutricional, contribuindo para alcançarmos os 
objetivos do desenvolvimento sustentável de eliminar a 
fome e a pobreza até 2030. Como ainda há pouco investi-
mento no cultivo do cumbaru, a conservação das plantas 
e ambientes típicos do Cerrado é essencial. 

Opa! A amêndoa não deve ser consumida crua, 
devido ao alto teor de um inibidor da  tripsina, 
uma das enzimas fundamentais à digestão de car-
nes e outros alimentos proteicos em nosso intes-
tino. Ou seja: ele prejudica a absorção de nutrien-
tes importantes ao nosso organismo. Na amêndoa 
torrada, o inibidor de tripsina fica inativo!

DIVERSIDADE ALIMENTAR



PESQUISA E INOVAÇÃO
POTENCIAL PARA PROdução DE MUDAS

CADEIA PRODUTIVA E GERAÇÃO DE RENDA 

Com o crescimento da exigência de projetos de restauração de 
ambientes degradados pelos órgãos ambientais, a produção de 
mudas de baru tem grande potencial de suprir essa demanda. 
Várias características dessa planta são animadoras: além de ser 
árvore nativa de interesse extrativista como alimentícia e forra-
geira, o tempo médio de germinação das sementes é em torno 
de dez dias, sendo que mais da metade germina após 40 dias. 
As mudas apresentam melhor desenvolvimento em condições 
de sombreamento e quando produzidas na estação seca, sem 
grandes exigências de cultivo.

São várias as comunidades que coletam frutos de baru em MS e 
os armazenam para realizar a quebra e a torra ao longo do ano. A 
castanha é a parte do fruto mais valorizada, entretanto o desen-
volvimento de novos produtos, incluindo a polpa e a parte lenhosa 
que protege a castanha, podem contribuir para a geração de ren-
da das famílias. Os principais canais de distribuição são empórios 
e empreendimentos que atendem consumidores cada vez mais 
atentos à saúde e valorização dos produtos locais e sustentáveis.

EXTENsÃO
AÇÃO NA ESCOLA MUNICIPAL NOÉ NOGUEIRA - POLO

Em 2016, o Programa iniciou parceria com a Escola Municipal Noé 
Nogueira-Polo, em Nioaque, para desenvolver com alunos e pro-
fessores projeto sobre a fenologia (época de produção/queda 
folhas, flores, frutos) do cumbaru utilizando o método científico. 
A observação, registro e análise de informações permitiram aos 
alunos maior apropriação do conhecimento científico, bem como 
imersão na temática trabalhada no projeto com enfoque socio-
ambiental. Esta é uma ferramenta importante para a valorização 
de cientistas e formação de futuros pesquisadores.
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Agora confira a conversa com a agricultora familiar do Assentamen-
to Andalucia, em Nioaque, Rosana Claudina da Costa Sampaio, pre-
sidente do Centro de Produção, Pesquisa e Capacitação do Cerrado 
(Ceppec), que atua há mais de 20 anos na conservação do bioma 
Cerrado e no extrativismo do baru. Rosana ganhou o segundo lugar 
em um festival gastronômico no Salão Internacional do Turismo em 
Campo Grande, com o doce “Segredo do Cerrado”. 

Quando, onde e porque você iniciou o 
extrativismo de baru?

Meu primeiro contato com o extrativismo se deu por intermédio de um 
curso de capacitação para produtores de mudas em viveiro. Na épo-
ca, em 1996, logo que saiu o assentamento [Andalucia], a gente rece-
beu por intermédio da ECOA e da UFMS esse projeto do FAT [Fundo 
de Amparo ao Trabalhador], para a sensibilização para produção de 
mudas. Foi quando eu conheci o cumbaru como espécie alimentícia. 
Nesse tempo eu comecei a me envolver com a produção de mudas, a 
conhecer mais o Cerrado. Aí eu me encantei pela proposta do extrati-
vismo sustentável e o cumbaru é o carro-chefe desta proposta.

Quais foram os principais benefícios que você, como 
mulher, trabalhadora da área rural teve em função 
de ter se dedicado ao extrativismo de baru?

O extrativismo me colocou em conexão direta com a natureza que eu 
me identifico desde criança. A partir desse envolvimento, o benefício 
maior que me veio foi eu me encontrar nessa essência de fazer, de pen-
sar, de existir no Cerrado. E aí vieram as capacitações, as formações, as 
viagens, trocas de conhecimentos através de intercâmbio, das agricul-
toras com os acadêmicos, com os públicos de outros estados. Então 
o ganho pessoal, o crescimento intelectual foi o maior benefício que 
eu adquiri nesse tempo. E com isso também veio a nossa estabilidade 
de vida. Começamos a fazer geração de renda,  ver uma outra forma 
de trabalhar na propriedade e diversificar a cultura. Nós temos uma in-
dústria dentro do Centro [Ceppec], temos uma proposta reconhecida 
no Estado e internacionalmente. A gente tem levado essa proposta do 
extrativismo sustentável do Cerrado, entre eles o cumbaru.

O que você espera para essa atividade no futuro?
Para o futuro eu espero que o extrativismo sustentável dos frutos na-
tivos do Cerrado, do Pantanal, da Amazônia e todos os outros bio-
mas tenham o reconhecimento como um potencial gerador de vida, 
de economia, gerador de emprego e renda. Uma atividade com reco-
nhecimento econômico, social e político por todo esse trabalho que é a 
conservação, a preservação do uso sustentável dos frutos do Cerrado.
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Os frutos devem ser colhidos quando se desprendem naturalmente 
do baruzeiro. Podem ser lavados, sanitizados e submetidos à secagem 
antes do armazenamento. O manejo integrado é muito importante na 
pós-colheita, para controle de pragas que danificam os frutos. A torre-
fação confere crocância e sabor agradável às castanhas, que podem ser 
armazenadas em embalagens impermeáveis ao oxigênio, luz e vapor 
de água, com a finalidade de aumentar a vida de “prateleira”. Pode ser 
consumida torrada ou em outras preparações culinárias. IMPORTANTE: 
chacoalhe o fruto para verificar se tem amêndoas, os colete do chão 
antes do período de chuvas, e observe se estão íntegros.

“Os sacos adequados 
utilizados para 

colocar os frutos não 
devem ser de aqueles 

que foram usados 
para colocar qualquer 

tipo de produto 
químico!”

“O controle de 
pragas na unidade 
de armazenamento 
e processamento é 
fundamental para 
a qualidade dos 
produtos!”
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“Os frutos, as 
amêndoas podres, 
bem como o resíduo 
da seleção, podem 
ser utilizadas como 
adubo orgânico para 
uso agrícola!”

Cuidados no armazenamento do baru: O baru é armazenado ao natural (in na-
tura), ou seja, só se extraem as amêndoas no momento do uso. Por isso, quan-
do a colheita dos frutos ocorre, após uma chuva ou sereno matinal, convém 
secá-los antes do armazenamento para prolongar a sua vida útil. Os frutos não 
devem ser empilhados, mas postos em sacos de pano, estopa ou outro material 
que permita a ventilação. Deve-se armazenar os sacos em local limpo, venti-
lado, protegido das intempéries e dos animais. Sempre que possível empilhar 
os sacos sobre estrados afastados das paredes. Jamais armazenar os frutos 
no mesmo local onde se guardam produtos químicos tais como adubos, de-
fensivos agrícolas e venenos, ou mesmo suas embalagens vazias. Para o apro-
veitamento da polpa do baru, o tempo entre a colheita e o processamento da 
mesma não deve ultrapassar uma semana, salvo quando os frutos forem esto-
cados sob refrigeração ou congelamento. IMPORTANTE: Os frutos não devem 
ser armazenados no mesmo local onde armazena qualquer produto químico.

Obtenção da polpa para fabricação da farinha: A polpa e sua farinha deverão 
ser produzidas a partir de frutos sadios, de casca íntegra e sem deteriorações, 
selecionados em uma mesa telada para facilitar a lavagem com água corrente. 
Após a lavagem, os frutos devem ser sanitizados por imersão, em tanques 
ou baldes contendo água clorada, por 10 minutos. O preparo desta solução 
clorada você encontra aqui. Após a sanitização, enxaguar os frutos em água 
limpa e secar em estufa, quando estarão prontos para o despolpamento, que 
pode ser manual ou mecânico. O operador da despolpadeira deve usar luvas 
plásticas, touca, máscara e avental. Se a despolpa for manual a operação deve 
ser realizada com uma faca pequena para facilitar o serviço e evitar acidentes. 
A polpa extraída do fruto in natura pode ser acondicionada em sacos plásti-
cos e guardada sob refrigeração ou congelamento.

Obtenção da amêndoa: A amêndoa do baru é protegida por uma “casca” (en-
docarpo) lenhosa do fruto, muito dura. A extração da amêndoa inteira e de 
forma eficiente pode ser realizada por um equipamento quebrador, de corte 
transversal, que avança uma guilhotina até a superfície do fruto, rompendo 
somente seus endocarpos e preservando as amêndoas. Separa-se, então, as 
amêndoas sadias e inteiras das amêndoas amassadas, enrugadas ou cortadas; 
essas últimas serão usadas na fabricação de farinha e óleo. As amêndoas cruas 
sadias e inteiras podem ser selecionadas por tamanho e armazenadas em gar-
rafas ou sacos plásticos por até 30 dias sob refrigeração. IMPORTANTE: Cui-
dado especial deve ser tomado para evitar acidentes de trabalho: é necessário 
fazer a manutenção dos equipamentos periodicamente (afiação de lâminas, 
lubrificação, aperto de parafusos)”

https://sabores.ufms.br/files/2022/09/Boletim-5-Bocaiuva.pdf


INGREDIENTES:
4 xícaras (chá) de amêndoas de baru 
torradas, sem peles e socadas;
1 xícara (chá) de farinha de mandioca 
passada na peneira;
1 colher (sopa) de manteiga;
1 e 1/2 rapadura;
cravo.

MODO DE PREPARO: 
Fazer um melado com a rapadura 

e água e coar. Levar ao fogo e 
quando estiver no ponto de puxa 

retirar e bater bem. Acrescentar 
as amêndoas, a manteiga e a 

farinha. Adicionar cravo e bater 
mais um pouco. Espalhar farinha 

em superfície lisa. Despejar 
o doce e cortar em pedaços, 

quando estiver açucarado.

Receita retirada do portal Cerratinga

PÉ-DE-MOLEQUE DE BARU
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https://www.cerratinga.org.br/receitas/pe-de-moleque-de-baru/
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