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PREFÁCIO

O livro Guia das frutas da Universidade de São Paulo 
em Ribeirão Preto vem colaborar para a aproximação 
dos frequentadores do campus de Ribeirão Preto às suas 
belezas naturais e, como destacam os próprios autores, 
para “valorizar nossa riqueza de frutas, seja de nativas ou 
exóticas.”

Com uma diagramação primorosa, excelentes 
Ilustrações, textos claros na medida certa para o principal 
público-alvo, este livro traz informações muito interessantes 
e úteis sobre os pés de frutas, suas características e 
localização no campus. Alguns deles são bem comuns, 
outros menos e ainda outros quase desconhecidos para 
a maioria dos seus frequentadores. Assim, em alguns 
desses pés é comum observar-se apreciadores que, não 
sem dificuldade, colhem seus frutos de época como os 
de goiaba, jabuticaba, amora, abacate ou manga. Outros, 
menos conhecidos, ainda recebem alguma atenção, como 
atemoia e uvaia. 

Talvez, de algumas espécies, muitas pessoas já 
experimentaram aquele suco que parece ter nascido na 
caixinha ou nos congeladores de bares e restaurantes, pois 
nunca viram o seu pé como os de pitanga, araçá-piranga, 
acerola e até maracujá que, para aquelas com um pouco 
mais de idade, fazem recordar a casa da avó. Cajá-mirim, 
cajá-manga, seriguela, todas do gênero Spondias, são 
menos apreciadas que a manga, apesar de pertencerem 

à mesma família anacardiácea. Todos são frutos do tipo 
drupa, mas com sabores bem diversificados, mais ou menos 
azedos e/ou muito fibrosos.

Outras não “parecem” comestíveis e as pessoas são 
até repelidas pelo odor um tanto estranho, como o cuité 
cujo forte aroma não estimula a experimentá-lo, mas é 
utilizado pelos nativos da Amazônia no preparo de um tipo 
de sopa feita com sua polpa gelatinosa. De ora-pró-nobis 
algumas pessoas, especialmente as vegetarianas, podem já 
ter comido as folhas refogadas, mas pouquíssimas devem 
saber que seus frutos também são comestíveis. Jamais 
observei alguém experimentando frutos do oiti, bastante 
usado como ornamental nas ruas de Ribeirão Preto ou os 
de calabura, araçá e grumixama da Mata Atlântica ou do 
bacupari do Cerrado, este último só conhecido das pessoas 
originárias do centro oeste do país.

Caso interessante - ou será lamentável? - é dos 
pequenos frutos da pimenta-rosa que são encontrados nos 
supermercados em embalagens importadas da Holanda 
ou Itália para uso culinário, apesar de se tratar de uma 
espécie nativa que pode ser vista em praças, nas bordas 
de fragmentos e que é uma excelente pioneira usada em 
restaurações florestais. 

A exótica maçã-de-elefante atrai mais pela beleza 
das folhas, das flores e dos frutos que não nos parecem 
de modo algum comestíveis, mas na Ásia são usados em 
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picles, molhos e temperos e tem as pétalas consumidas 
com legumes.

Enfim, o livro será muito interessante para ser 
consultado por alunos, funcionários, docentes e visitantes 
do campus, mas não só para eles, pois pode ser usado 
como fonte de informações seguras em outros locais pelo 
cuidado que os autores tiveram na apresentação dos dados 
sobre as espécies, pelos conceitos das estruturas vegetais 
apresentadas em linguagem e ilustrações claras em seu 
glossário.

	 Sobre os autores, posso dizer com segurança que 
o José Ricardo Barosela é o maior conhecedor das espécies 
arbóreas do campus, quase “empatando” com o querido 
Seu Antonio Justino, funcionário da Prefeitura do Campus. 
E não somente delas, mas também das espécies herbáceas, 
arbustivas e trepadeiras. Mestre pelo PPG em Recursos 
Naturais/UFSCar e Doutor pelo PPG em Entomologia/FCLRP/
USP, Ricardo, que alimentava a ideia desse guia já há algum 
tempo, tem muitas características importantíssimas para que 
uma pessoa possa sempre se tornar imprescindível em todos 
os projetos aos quais se dedica, como curiosidade aguçada, 
autodidatismo, capacidade de dedicação e reflexão, sendo 
bom leitor de uma diversidade de áreas das ciências e 
gêneros literários, e todas essas são complementadas por 
alto grau de sensibilidade e generosidade. Trabalhando 
com muita competência, sempre estimulou discussões e 
despertou e/ou aumentou nos estudantes da graduação 
e pós-graduandos o interesse pela Botânica em especial e 
pelas ciências em geral. Sempre atento a tudo e a todos que 
tiveram a oportunidade de conviver com ele no dia a dia, 
tornou impossível imaginar o nosso Laboratório de Ecologia 
Química e Restauração Florestal - assim mesmo! com esse 
escopo eclético - sem a sua participação.

Helijone Munhoz Rosa é Bacharel e Licenciado em 
Ciências Biológicas, que oriundo de escola pública de sua 
cidade de origem, enfrentou algumas dificuldades no início 
do curso. Foi bolsista no CEEFLORUSP (Centro de Estudos 
e Extensão da Floresta da USP-RP) do nosso laboratório, 
atuando nos projetos de restauração do Banco Genético 
da Floresta da USP e de Restauração da Reserva Legal da 

Vila do Ipê, adjacente à Mata de Santa Teresa. Estagiou em 
outros laboratórios na USP e fora dela, sem se definir qual 
deles seriam a área ideal para a realização de uma pesquisa 
que resultasse em sua uma Monografia de Bacharelado. 
Paralelamente ao curso, onde foi sempre muito participativo 
em atividades extras como a Feira de Profissões da USP, as 
representações discentes e no CEB (Centro de Estudantes 
de Biologia) além de outras atividades de extensão, não 
deixou de se dedicar às atividades musicais, tendo a música 
como sua grande paixão. Imagino que a perseverança 
do Ricardo deve tê-lo influenciado para concluir o seu 
curso apresentando como tema de sua Monografia de 
Bacharelado o potencial pedagógico desse ótimo livro no 
ensino formal e informal de Botânica. 

Finalmente, saliento com toda a certeza de que 
esse livro representa uma ótima ferramenta de divulgação. 
Atingirá seu objetivo como estimulante ao conhecimento 
botânico formal e, para tanto, merece uma boa divulgação 
em escolas da região. Pode servir como um estímulo 
para o interesse pelas plantas tão necessário para uma 
mudança de comportamento de cidadãos comuns em 
relação ao meio ambiente. Daí sua importância também na 
educação informal tão necessária nesse momento em que 
nossos biomas estão sendo a cada dia mais ameaçados 
por derrubadas, por queimadas e pela falta de política 
adequada para a conservação de nossa rica biodiversidade.

Agora caminhando pelo campus, é possível você 
experimentar as frutas diretamente de seus pés com maior 
segurança. Se tiver alguma dúvida sobre algum fruto que 
encontrar, não coma, mas só até consultar esse guia de dar 
água na boca. Daí, vá em frente e, literalmente, DESFRUTE!

Profa. Dra. Elenice Mouro VarandaProfa. Dra. Elenice Mouro Varanda
Livre Docente aposentada do Dep. Biologia/FFCLRP/USPLivre Docente aposentada do Dep. Biologia/FFCLRP/USP
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Nós humanos dependemos 
das plantas e as utilizamos para várias 

finalidades; como alimento ou para alimentar 
os nossos animais domésticos, na construção 

civil, na manufatura de roupas e na produção de 
energia, medicamentos, bebidas ou arte. Utilizamos 

muitas plantas apenas pela estética, na ornamentação, 
enquanto muitas espécies têm seu lugar em ritos de 

religiões dos muitos povos da Terra. O cultivo e a domesticação 
de plantas, iniciados há mais de dez mil anos, permitiu à humanidade 

produzir um excedente alimentar, de maneira que parte da população pôde 
se dedicar a atividades distintas da busca por alimento. O aumento na diversidade das 
atividades humanas na sociedade e a especialização da mão-de-obra permitiram o 
desenvolvimento de várias civilizações em diferentes partes da Terra.

As plantas foram domesticadas através da seleção de características interessantes 
do ponto de vista alimentar ou produtivo. Com o passar do tempo foram produzidas 
muitas variedades diferentes, às vezes milhares, nas espécies domesticadas. 
São conhecidos oito grandes centros de domesticação de plantas no mundo: o 
mesoamericano, o sul americano, o mediterrâneo, o oriente próximo, o abissínio, o 
asiático central, o indo-malaio e o centro chinês. Nestes locais, os ancestrais selvagens 
das plantas domesticadas já eram utilizados como alimento antes da agricultura e as 
sociedades já eram formadas por grandes aglomerações humanas, que ocupavam áreas 
com recursos abundantes e cuja vizinhança era mais hostil. 

 AS 
PLANTAS E A 
HUMANIDADE

“[...]a 
concentração da posse 
da terra nas mãos de 
poucas pessoas em 
grandes propriedades 
estimula a monocultura, 
dificultando ainda mais 
a sobrevivência das 
espécies não comerciais”
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O centro brasileiro de domesticação de plantas 
não foi tão importante quanto os outros centros. No 
Brasil poucas espécies de plantas foram domesticadas, 
e as que chegaram a ter uma importância mundial na 
alimentação humana foram a mandioca, o amendoim, o 
abacaxi e o caju. A maioria das plantas que consumimos 
no nosso país é exótica, ou seja, foram trazidas de outras 
partes do mundo. Desde os primórdios da civilização o ser 
humano tem trocado plantas e animais em suas migrações 
e atividades comerciais, introduzindo muitas espécies 
estranhas aos ecossistemas ocupados. Com as grandes 
navegações, iniciadas pelos portugueses no final do século 
XV, muitas espécies foram levadas para distintas partes da 
Terra, num processo de globalização biológica sem 
precedentes até então.

O Brasil, pela sua extensão territorial, 
tem uma variedade muito grande de climas e 
tipos de solo, o que possibilitou o cultivo de uma 
infinidade de plantas trazidas de outras partes 
do planeta, principalmente de regiões tropicais 
e subtropicais da Ásia. Muitas delas foram introduzidas 
no início da colonização do país pelos portugueses e 
se adaptaram tão bem e são tão comuns e conhecidas 
que parecem ser brasileiras. A base da alimentação do 
brasileiro, por exemplo, é formada pelo arroz, que é 
asiático, e pelo feijão que é mexicano. Frutas bastante 
consumidas por nós como a banana, a laranja e a manga 
são asiáticas. A bebida típica mais conhecida do Brasil a 
caipirinha, é feita com dois produtos da cana-de-açúcar, 
o aguardente e o açúcar, além do limão, ambas plantas 
asiáticas.

Apesar da globalização de plantas ter contribuído 
para alimentar a população humana em ritmo acelerado 
de crescimento, a introdução de plantas exóticas levou 

a uma forte pressão econômica sobre espécies nativas 
de pouca expressão comercial. Em diversas partes da 
Terra, muitas espécies nativas não têm como competir 
comercialmente com as exóticas e seu cultivo extensivo 
tem sido abandonado. Estas plantas ficaram restritas às 
populações tradicionais ou pequenas propriedades rurais, 
principalmente como “frutas de quintal”, consumidas 
somente pela família que lá vive. Já foram usadas em torno 
de três mil espécies de plantas na alimentação humana e 
hoje o cultivo se concentra em aproximadamente trezentas 
espécies, quinze das quais correspondem a 90% do 
alimento consumido.

Este processo vem ocorrendo não somente com 
as espécies cultivadas, mas também com as variedades 

destas espécies, pois a agricultura em larga 
escala dá preferência às poucas variedades 

economicamente mais rentáveis. A agricultura 
em larga escala requer uniformidade para 
funcionar; as plantas devem crescer na 

mesma velocidade, produzir na mesma época, 
fornecer produtos do mesmo formato e tamanho etc. 

Para isso, houve uma diminuição drástica da variabilidade 
genética das plantas cultivadas pelo uso de técnicas cada 
vez mais refinadas, visando aumentar a produtividade e 
uniformidade dos indivíduos de uma espécie. Além disso, 
a concentração da posse da terra nas mãos de poucas 
pessoas em grandes propriedades estimula a monocultura, 
dificultando ainda mais a sobrevivência das espécies não 
comerciais e das variedades menos rentáveis. Isto tem 
causado preocupação, pois a maioria das variedades de 
plantas é cultivada somente em pequenas propriedades 
familiares e não chega às prateleiras dos supermercados 
das grandes cidades. 

Para a conservação de variedades e manutenção da 

Terra, num processo de globalização biológica sem 

tipos de solo, o que possibilitou o cultivo de uma 

as espécies cultivadas, mas também com as variedades 
destas espécies, pois a agricultura em larga 

escala dá preferência às poucas variedades 

mesma velocidade, produzir na mesma época, 
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diversidade genética das plantas domesticadas, portanto, 
foram formados bancos de germoplasma em vários locais 
do mundo. Estes bancos podem ser uma coleção de 
sementes guardadas em câmaras frias ou criopreservadas 
(congeladas) ou então as plantas são mantidas por meio 
de cultura de tecidos, todas formas caras de se manter o 
patrimônio genético. O fomento do cultivo de diferentes 
espécies e variedades nas pequenas propriedades rurais 
e nos quintais e áreas verdes das cidades são, portanto, 
extremamente importantes para a conservação dos 
recursos genéticos vegetais. Deste ponto de vista, o campus 
da Universidade de São Paulo em Ribeirão Preto é um local 
privilegiado e representa um bom exemplo de manutenção 
de muitas espécies e variedades de plantas domesticadas, 
provenientes de diferentes partes do mundo, em uma área 
urbana. 

USP de Ribeirão Preto: diversidade genética vegetal 
O campus tem uma área de 568,6 hectares e está localizado 
na extremidade oeste da cidade e foi parte de um grande 
latifúndio de café, a Fazenda Monte Alegre, de meados do 
século XIX até o início do século XX. Sob a administração 
de um de seus proprietários, Francisco Schmidt, foi 
considerada a maior propriedade produtora de café do 
mundo. O campus ainda guarda parte desta história, 
como a tulha, a casa do administrador e a antiga casa-
grande, que hoje é tombada como patrimônio histórico 
e abriga o Museu Municipal. Com a queda da bolsa de 
Nova Iorque em 1929, a importância do café declina na 
economia nacional e a Fazenda Monte Alegre vai à falência. 
A propriedade foi, então, desapropriada pelo estado de 
São Paulo que no final da década de 1940 instala ali uma 
escola agrícola, a qual funcionou por poucos anos. Após 
o fechamento da escola agrícola a Fazenda Monte Alegre 

foi encampada pela Universidade de São Paulo, que 
iniciou suas atividades em Ribeirão Preto com o curso de 
medicina.

Embora não existam dados sobre a composição 
de espécies de todos os grupos de organismos, os 
levantamentos existentes mostram que a diversidade 
biológica do campus da USP de Ribeirão Preto é bastante 
alta em se tratando de uma área urbana. Das 230 espécies 
de árvores, aproximadamente 70 fornecem algum tipo 
de produto comestível, que podem ser originários de 
diferentes partes da planta, como frutos, sementes, folhas 
ou caules. O campus possui dezenas de espécies de frutas 
comestíveis oriundas de diversas regiões do planeta. A 
maioria das frutas encontradas no campus é produzida por 
espécies arbóreas, mas há frutas de plantas trepadeiras, 
arbustivas ou herbáceas. Há plantas de clima temperado, 
como nêspera e amora e frutas de clima tropical como 
banana e maracujá. A maioria delas é exótica, mas há 
muitas nativas, como jabuticaba, uvaia, ingá e cabeludinha.

Esta grande diversidade de frutas é, todavia, pouco 
conhecida pelo público, inclusive pela própria comunidade 
uspiana. Muitas dessas frutas passam desapercebidas 
ou por estar em locais de difícil acesso ou por estar em 
locais que, apesar de fácil acesso, tem pequeno fluxo de 
pessoas. Há árvores frutíferas que estão em locais bastante 
frequentados mas seus frutos não são apreciados porque 
são pouco conhecidos e os usuários do campus não sabem 
que são comestíveis. Este guia visa, portanto, apresentar à 
população a existência e a importância deste componente 
do patrimônio biológico da cidade de Ribeirão Preto, 
pois sua preservação depende da sua valorização pela 
sociedade, que passa necessariamente pela tomada de 
consciência de sua relevância pelos cidadãos. Além disso, 
permite ao leitor uma agradável atividade ao ar livre pelo 
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bonito campus e desfrutar de uma grande diversidade de 
frutas, muitas delas pela primeira vez.

Na Botânica, é bastante comum falar em frutos, 
afinal, eles têm papel fundamental na reprodução das 
angiospermas. No dia a dia, no entanto, usamos muito 
mais comumente o termo fruta. Qual é a diferença entre 
eles? O fruto é o ovário crescido da flor das angiospermas. 
Após os processos de polinização e fecundação o ovário 
desenvolve-se e forma o fruto, e os óvulos, localizados 
dentro dos ovários formam as sementes. Os frutos têm 
como função proteger as sementes e auxiliar na dispersão 
delas pelo ambiente. O termo fruta não tem um significado 
botânico específico e é popularmente designado às partes 
comestíveis, geralmente suculentas e adocicadas, que se 
originaram da flor, mas que nem sempre se desenvolveram 
do ovário. Assim, podemos dizer que nem toda fruta é um 
fruto. Quando essas estruturas suculentas originam-se de 
outras partes da flor, são denominadas de pseudofrutos. 
No caju, por exemplo, a parte suculenta desenvolve-se 
do pedicelo (o “cabinho”) de uma única flor, e o fruto é a 
“casca” que protege a castanha. Assim como nem toda 
fruta é um fruto, nem todo fruto é uma fruta. É o que ocorre 
com o tomate, a abóbora e o jiló, por exemplo, que são 
frutos verdadeiros porque se desenvolvem a partir do 
ovário da flor. Apesar disso não são chamados de frutas e 
são considerados popularmente como legumes, que é um 
termo que os botânicos usam para se referir somente aos 
frutos das leguminosas (as vagens). 

Este guia ilustrado contém textos curtos, com 
uma breve descrição morfológica da planta considerada, 
apenas o suficiente para chamar atenção às características 
importantes na identificação da espécie. Para facilitar a 
identificação, o guia traz pelo menos três fotos ilustrativas 
coloridas, tomadas sobretudo de detalhes do fruto e 

de um ramo com folhas para o leitor comparar com a 
árvore observada. Outros temas também poderão ser 
apresentados, como caule, flores ou alguma característica 
ou estrutura peculiar daquela espécie que venha facilitar 
sua identificação pelo leitor. O leitor também encontrará 
algumas informações relevantes sobre as espécies, como 
sua origem, formas de consumir os frutos, variedades 
encontradas, valor nutricional, dicas de cultivo ou alguma 
curiosidade biológica ou histórica relacionada à fruta. Caso 
não entenda algum termo durante a leitura dos textos, você 
pode consultar o glossário ilustrado no final do catálogo 
das frutas. 

Toda a área urbanizada do campus foi dividida 
em setores, e há um mapa para cada setor, indicando a 
localização das árvores frutíferas de fácil acesso. No final 
do guia há recomendações de livros e sites para o leitor 
interessado em maiores informações.
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O abacateiro é uma árvore de grande porte, 
chegando a até 20 metros de altura. As folhas são alternas* 
nos ramos, verde escuro lustroso na face superior e verde 
acinzentado na face inferior. O tamanho (10 a 15 cm de 
comprimento e de 5 a 15 cm de largura) e formato das 
folhas variam bastante de acordo com a variedade da 
fruta. As flores são pequenas, em torno de 1 cm, arranjadas 
em inflorescências* nas pontas dos ramos mais novos. 
São hermafroditas, brancas ou amarelo-esverdeadas, 
polinizadas principalmente por abelhas. Os frutos têm 
uma casca fina, uma polpa* macia e uma única e grande 
semente. O tamanho, o formato e a coloração tanto da 
casca quanto da polpa variam muito. É uma fruta muito 
nutritiva, rica em proteínas e vitaminas lipossolúveis 
além de calórica, devido a presença de gorduras 
monoinsaturadas. O óleo de abacate é utilizado na 
indústria farmacêutica e de cosmética. 

	 O nome da fruta vem da língua náuatle, falada 
pelo povo asteca, do México, que chamavam esta fruta 
awakatl, que significa testículos. O abacate selvagem foi 
domesticado independentemente no centro-sul do México, 
na Guatemala e nas Antilhas, originando as três raças que 
hoje são cultivadas em regiões subtropicais e tropicais 

do mundo. As variedades mais cultivadas no Brasil são 
originárias principalmente das raças guatemalteca ou 
antilhana que é a mais adaptada a climas tropicais. A 
planta pode ser propagada por meio de sementes ou por 
mudas enxertadas.

Os frutos são produzidos quase o ano todo, mas 
principalmente entre março e maio. É necessário colher o 
fruto ainda no pé, antes de amadurecer. Um fato curioso é 
que o abacate é usado, mundo afora, no preparo de pratos 
salgados. No Brasil é consumido in natura, normalmente 
com açúcar, ou batido com leite, causando estranheza nos 
estrangeiros.
*vide glossário

ABACATE
NOME POPULAR

abacateiro, avocado

NOME CIENTÍFICO
Persea americana Mill.
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