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Resumo: O ato de comer ultrapassa a função biológica, configurando-se também como um 

fenômeno cultural, simbólico e identitário. A partir desse conceito, este artigo tem como 

objetivo analisar e descrever a cultura alimentar de comunidades quilombolas situadas no 

bioma Cerrado. A pesquisa foi desenvolvida a partir de uma revisão narrativa, que buscou 

identificar e interpretar criticamente estudos acadêmicos sobre o tema. O levantamento 

bibliográfico contemplou publicações disponíveis em bases científicas nacionais entre 

janeiro e março de 2024, empregando descritores combinados relacionados à cultura 

alimentar, quilombola e Cerrado, tanto em português quanto em inglês. Essa abordagem 

permitiu reunir diferentes perspectivas teóricas e reconhecer tendências e lacunas na 

produção acadêmica voltada a esse campo. Os resultados indicam que essas comunidades, 

organizadas majoritariamente em torno da auto-subsistência, detêm amplo conhecimento 

sobre a natureza, expressando práticas alimentares fortemente vinculadas aos territórios, às 

histórias locais e à biodiversidade. Observou-se um conjunto restrito de estudos voltados 

especificamente para comunidades quilombolas do Cerrado, com  maior concentração de 

dados nos estados de Goiás, Mato Grosso, Tocantins e Minas Gerais. Além disso, identificou-

se que fatores como a perda de território e a degradação ambiental têm influenciado 

negativamente a diversidade alimentar dessas populações. A cultura alimentar quilombola, 

portanto, representa não só um modo de vida, mas também um reflexo da sua resistência, 

que se manifesta na manutenção de saberes tradicionais e no uso sustentável de recursos 

naturais. 

Palavras-chave: cultura alimentar; quilombola; biodiversidade; Cerrado. 

 

Abstract: The act of eating goes beyond biological function, also constituting a cultural, 

symbolic, and identity-related phenomenon. Based on this concept, this article aims to 

analyze and describe the food culture of quilombola communities located in the Cerrado 

biome. The research was developed through a narrative review, aimed at identifying and 

critically interpreting academic studies on the subject. The bibliographic survey included 

publications available in national scientific databases between January and March 2024, 

using combined descriptors related to food culture, quilombola, and Cerrado, in both 

Portuguese and English. This approach made it possible to gather different theoretical 

perspectives and to identify trends and gaps in the academic production related to this field. 

The results indicate that these communities, organized mainly around self-subsistence, 

possess extensive knowledge about nature, expressing eating practices strongly linked to 

territories, local histories, and biodiversity. A limited set of studies focused specifically on 

quilombola communities in the Cerrado was observed, with a greater concentration of data 

from the states of Goiás, Mato Grosso, Tocantins, and Minas Gerais. In addition, it was 

identified that factors such as land loss and environmental degradation have negatively 

influenced the food diversity of these populations. Therefore, quilombola food culture 

represents not only a way of life but also a form of resistance, expressed through the 

preservation of traditional knowledge and the sustainable use of natural resources. 

Keywords: food culture; quilombola; biodiversity; Cerrado. 
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Resumen: El acto de comer trasciende su función biológica, configurándose también como 

un fenómeno cultural, simbólico e identitario. A partir de este concepto, este artículo tiene 

como objetivo analizar y describir la cultura alimentaria de las comunidades quilombolas 

situadas en el bioma del Cerrado. La investigación se desarrolló mediante una revisión 

narrativa, orientada a identificar e interpretar críticamente los estudios académicos sobre el 

tema. El levantamiento bibliográfico incluyó publicaciones disponibles en bases científicas 

nacionales entre enero y marzo de 2024, empleando descriptores combinados relacionados 

con cultura alimentaria, quilombola y Cerrado, tanto en portugués como en inglés. Este 

enfoque permitió reunir diferentes perspectivas teóricas e identificar tendencias y vacíos en 

la producción académica relacionada con este campo. Los resultados indican que estas 

comunidades, organizadas principalmente en torno a la autosubsistencia, poseen un amplio 

conocimiento sobre la naturaleza, expresando prácticas alimentarias fuertemente vinculadas 

a los territorios, las historias locales y la biodiversidad. Se observó un conjunto limitado de 

estudios centrados específicamente en comunidades quilombolas del Cerrado, con mayor 

concentración de datos en los estados de Goiás, Mato Grosso, Tocantins y Minas Gerais. 

Además, se identificó que factores como la pérdida de territorio y la degradación ambiental 

han influido negativamente en la diversidad alimentaria de estas poblaciones. Por lo tanto, 

la cultura alimentaria quilombola representa no solo un modo de vida, sino también una 

forma de resistencia, expresada en la preservación de los saberes tradicionales y en el uso 

sostenible de los recursos naturales. 

Palabras clave: cultura alimentaria; quilombolas; biodiversidad; Cerrado. 

 

 

Introdução 

 

Em primeiro lugar, é preciso compreender que o ato de comer está ligado à natureza e à 

cultura. Segundo Contreras e Gracia (2011): 

 

Comer não é, e nunca foi, uma atividade meramente biológica. A 
comida é mais que uma coleção de nutrientes eleitos de acordo com 
uma racionalidade unicamente dietética (...). ‘Comer’ é um fenômeno 
social e cultural, enquanto ‘nutrição’ é um assunto fisiológico e de 
saúde (Contreras; Gracia, 2011, p. 123). 

 

Para Montanari (2008, p.15), a ideia de comida remeter a uma necessidade natural é 

fundamentalmente inadequada, pois “os valores de base do sistema alimentar não se 

definem em termos de ‘naturalidade’, mas como resultado e representação de processos 

culturais que prevêem a domesticação, a transformação e a reinterpretação da natureza”. 
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De acordo com Barcellos (2017, p.10), “comer é um ato fisiológico, antropológico e cultural, 

mas também é emocional e simbólico”. Ainda nesse contexto, Maciel (2004) confirma que:  

 

Muito mais que um ato biológico, a alimentação humana é um ato 
social e cultural. Mais que um elemento da chamada "cultura 
material", a alimentação implica representações e imaginários, 
envolve escolhas, classificações, símbolos que organizam as diversas 
visões de mundo no tempo e no espaço. Vendo a alimentação 
humana como um ato cultural, é possível pensá-la como um "sistema 
simbólico" no qual estão presentes códigos sociais que operam no 
estabelecimento de relações dos homens entre si e com a natureza 
(Maciel, 2004. p.25). 

 

Apesar do senso primário de naturalidade, de a alimentação ser um ato instintivo e 

essencial, ela também é uma construção histórica e cultural. O que se come, como, com 

quem, onde e quando, baseado em quais regras e conhecimentos, torna o conceito de 

comida muito mais elaborado do que a simples ingestão de ingredientes; implica nas 

percepções e aprendizados sociais que nos mostram que a aceitação cultural de um 

alimento é essencial para que ele seja consumido, que vai além da disponibilidade e do 

acesso. Essa riqueza cultural que envolve a comida, faz dela um aspecto fundamental na 

formação das identidades individuais e coletivas (Segura, 2012; Jaques, 2021). Nesse 

sentido, como observam Campelo e Siqueira (2025), o ato de comer constitui um sistema 

simbólico de escolhas e classificações que transforma o alimento em cultura, refletindo 

também questões políticas, ambientais e sociais contemporâneas. 

Os hábitos alimentares também refletem relações sociais e disputas de poder, influenciando 

a identidade de um grupo em aspectos como status, gênero, etnia e faixa etária. A 

alimentação, como ato social, é bem representativa, e nos permite compreender a cultura 

de uma sociedade. As escolhas alimentares são feitas em interação constante com outros 

aspectos da vida cotidiana. Da mesma forma, mapear essas escolhas significa organizar parte 

da história e da estrutura social de um grupo. Nesse contexto, Santos (2012) explica que a 

comida carrega um universo simbólico que ultrapassa a cozinha e a mesa, mas começa nos 

roçados, mercados e pastos, sendo atravessada por múltiplas representações sociais ao 

longo de seu percurso. Nesse sentido, de acordo com Campelo e Siqueira (2025), o ato de 

comer constitui um sistema simbólico de escolhas e classificações que transforma o 

alimento em cultura, refletindo também questões políticas, ambientais e sociais 

contemporâneas. 

A partir da compreensão de que comer ultrapassa o caráter nutricional, e está ligado à 

identidade alimentar de um povo, este artigo pretende descrever e apresentar uma 

perspectiva da cultura alimentar das comunidades tradicionais quilombolas localizadas na 

região do Cerrado brasileiro. 
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Metodologia 

 

Este estudo adota uma abordagem qualitativa, de caráter exploratório, com foco nos hábitos 

alimentares das comunidades tradicionais quilombolas localizadas em regiões do bioma 

Cerrado. Foi conduzida uma revisão narrativa sobre cultura alimentar quilombola, que, 

conforme explicam Rother (2007) e Cordeiro et al. (2007), constitui um tipo de estudo que 

voltado à análise e à interpretação crítica da literatura existente, sem seguir protocolos 

rígidos de busca ou critérios sistemáticos de seleção e avaliação das fontes. Esse formato 

permite articular diferentes perspectivas teóricas, sendo adequado a campos de 

conhecimento interdisciplinares. Entretanto, como destaca Rother (2007), a revisão 

narrativa não adota metodologias reprodutíveis, o que limita a possibilidade de 

generalização dos resultados e o controle de vieses. Assim, essa metodologia permite 

construir uma visão ampla e síntese teórica sobre determinado tema, mas não se propõe a 

mensurar evidências, comparar dados quantitativos ou alcançar abrangência completa das 

fontes disponíveis. 

Com base nessa abordagem, foi realizado um levantamento bibliográfico nas bases de dados 

Periódicos CAPES e SciELO, entre janeiro e março de 2024, com o objetivo de reunir e 

analisar publicações que tratassem da cultura alimentar em comunidades quilombolas do 

Cerrado. A busca foi organizada em duas etapas, utilizando descritores controlados e 

operadores booleanos com o intuito de ampliar o alcance e a coerência dos resultados. 

Na primeira etapa, aplicaram-se os termos “cultura alimentar” AND “quilombola” em título, 

resumo, palavras-chave, com o objetivo de reunir o repertório conceitual existente em 

artigos teóricos e de revisão, sem delimitação temporal. Na segunda, a estratégia foi 

ampliada diante do uso combinado dos descritores “food” OR “comida” AND “quilombola” 

AND “Cerrado”, buscando identificar estudos empíricos sobre práticas e culturas alimentares 

de comunidades quilombolas localizadas nesse bioma.  

Foram incluídos trabalhos publicados em português e inglês, disponíveis integralmente nas 

bases consultadas. As referências foram organizadas e analisadas conforme as recorrências 

temáticas e abordagens teóricas predominantes na literatura. 

Essa busca resultou em um número reduzido de 11 publicações com acesso aberto, 

diretamente relacionadas ao recorte geográfico proposto. Diante disso, foram incluídas 

referências complementares identificadas a partir das citações dos próprios trabalhos 

localizados, legislações, além de livros e compilações especializadas, totalizando 19 

documentos. Para confirmar a localização geográfica das comunidades analisadas, recorreu-

se ao mapa temático Biomas do Brasil, elaborado pelo IBGE e EMBRAPA - Solos (2004), 

disponível no Portal de Dados Abertos do Governo Federal, por meio da plataforma da 

Infraestrutura Nacional de Dados Espaciais (INDE). 
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A partir da seleção das fontes, foi possível identificar características das comunidades 

quilombolas do Cerrado, como formas próprias de organização social, relação simbiótica 

com o território e ameaças relacionadas à devastação ambiental. Também se observaram 

práticas agrícolas baseadas na diversidade de cultivos, no manejo sustentável dos recursos 

naturais e na valorização de espécies nativas. Além dos aspectos produtivos, a literatura 

destaca que a alimentação constitui expressão de identidade, memória e resistência cultural 

entre essas comunidades. 

 

Resultados e Discussão 

 

O reconhecimento das comunidades quilombolas, conforme previsto na legislação brasileira, 

bem como a apresentação de conceitos fundamentais pertinentes à temática  sob uma 

perspectiva antropológico-cultural, introduzem esse levantamento. Em seguida, são 

discutidos os principais aspectos que caracterizam a cultura alimentar quilombola, conforme 

as abordagens predominantes identificadas nas fontes analisadas. 

 

Comunidades Tradicionais Quilombolas 

 

De acordo com o artigo 3º, do Decreto nº 6.040, de 07 de Fevereiro de 2007, os Povos e 

Comunidades Tradicionais se constituem como:  

 

[...] grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como 
tais, que possuem formas próprias de organização social, que 
ocupam e usam territórios e recursos naturais como condição para 
sua reprodução cultural, social, religiosa, ancestral e econômica, 
utilizando conhecimentos, inovações e práticas gerados e 
transmitidos pela tradição (Brasil, 2007, Art. 3º, § 1º). 

 

Para efeito de reconhecimentos legais, a legislação brasileira estabelece ainda os 

remanescentes das comunidades dos quilombos como “grupos étnico-raciais, segundo 

critérios de autoatribuição, com trajetória histórica própria, dotados de relações territoriais 

específicas, com presunção de ancestralidade negra relacionada com a resistência à 

opressão histórica sofrida” (Brasil, 2003. Art. 2º). 

A educadora e pesquisadora Glória Moura (2012) define como quilombos contemporâneos: 

 

Comunidades negras rurais habitadas por descendentes de escravos 
que mantêm laços de parentesco. A maioria vive de culturas de 
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subsistência em terra doada/comprada/secularmente ocupada. Seus 
negros valorizam tradições culturais dos antepassados, religiosas (ou 
não), recriando-as. Possuem história comum, normas de 
pertencimento explícitas, consciência de sua identidade étnica. [...] 
Eles mantêm a cultura baseada em experiências de antepassados, 
com modificações substanciais em função das exigências de tempo e 
espaço de sua manutenção. Ao lado da policromia racial, há 
policromia cultural na formação comunitária, lugar onde a matriz 
africana originária fundiu-se com as matrizes portuguesa e indígena 
(Moura, 2012, p. 44; p. 107).  

 

As comunidades quilombolas, enquanto formações sociais tradicionais, são geralmente 

organizadas sob formas de produção orientadas pela auto-subsistência, com baixa ou 

nenhuma acumulação de capital. Além disso, detêm amplo conhecimento sobre a natureza e 

preservam uma cultura rica, construída e transmitida ao longo de diversas gerações, 

ancorada em práticas e saberes transmitidos coletivamente (Corrêa; Silva, 2021; Maciel;  

Souza; Lima, 2016). Sua identidade é ligada ao pertencimento territorial e simbólico, 

fundamentado em valores, costumes e lutas comuns,  que lhes conferem distinção frente a 

outros grupos sociais. Com base nisso, delineia-se um campo fértil para a análise das práticas 

alimentares dessas comunidades, pois possuem hábitos profundamente voltados à 

ancestralidade, organização social e afirmação identitária (Corrêa; Cardoso; Silva, 2020; 

Santos, 2012).   

 

A Cultura Alimentar Quilombola 

 

Para compreender a cultura alimentar de um povo, é necessário conhecer os alimentos que 

fazem parte de seus hábitos alimentares, os quais expressam vínculos com a história, o 

território e a coletividade. Maciel, Sousa e Lima (2016), definem os alimentos tradicionais 

como elementos centrais da identidade cultural desses grupos:  

 

Os alimentos tradicionais são aqueles que possuem origens e raízes 
arraigadas na cultura alimentar desses povos. Tais produtos são 
considerados como matéria prima particular de cada grupo, porém 
assemelham-se desde o plantio ao preparo de um prato. Os 
alimentos são considerados tradicionais porque resistiram ao tempo, 
adquiriram histórias, foram repassados num encontro estabelecido 
entre laços familiares que revelaram o saber e a experiência (Maciel; 
Sousa; Lima, 2016, p. 68). 

 



Paula, V.M de; Siqueira, A.C.P; Santiago, R de A.C                                                                                     45 

 

Ágora (St. Cruz Sul, Online), v. 27, n.2, p. 38-59, julho-dezembro, 2025. ISSN 1982-6737 

 Em complemento a essa perspectiva, Nascimento e Castro (2022) destacam que a 

cultura alimentar se constitui como uma manifestação do modo de vida dos grupos, 

envolvendo sujeitos, história, gerações e o território em que estão inseridos. 

No Cerrado, Barros (2020), documentou em fotografias, vestígios da riqueza alimentar do 

povo da Bocaina, no Mato Grosso, de onde tal grupo foi expulso por fazendeiros, e hoje se 

situa nas comunidades Pé de Galinha e Sete Barreiras, no município de Porto Estrela, no 

mesmo estado. O ensaio teve como objetivo registrar e descrever  a cultura alimentar 

daquele povo, a partir de seus saberes e práticas alimentares, memórias culinárias e suas 

estratégias de resistência diante das dificuldades enfrentadas há quase 50 anos, após a 

perda de seu território,  considerado por eles sagrado. O registro fotográfico desses saberes 

possibilitou uma compreensão ampliada de seus contextos produtivos, culturais e 

alimentares.  

No âmbito da agrobiodiversidade,  o pesquisador observou a presença de uma variedade 

significativa de cultivos, que revela domínio técnico e o vínculo histórico desses grupos com 

os recursos naturais do território: 

 

[...]variedades de feijão, milho, banana, fava, cana-de-açúcar, 
mandioca, maracujá, limão, dentre outras. As variedades de 
mandioca registradas foram: joão-do-cerrado, embiruçu, seringueira, 
liberata, cacau e pão. As variedades de cana-de-açúcar são: roxinha, 
caninha-antiga, Maria-pelada e branca (Barros, 2020, p. 3). 

 

 Esse repertório agrícola demonstra não apenas o plantio de diferentes espécies, mas 

a valorização da diversidade de cultivares de uma mesma espécie, como evidenciado nas 

múltiplas variedades de mandioca e cana-de-açúcar (Barros, 2020). 

 Além da agrobiodiversidade, o ensaio também documentou técnicas tradicionais de 

manejo e preparo de alimentos, bem como de utensílios utilizados nesses processos. Outro 

destaque é a predominância de mulheres envolvidas nas preparações, sejam mães e filhas 

ou vizinhas, compartilhando ensinamentos e memórias por meio do fazer culinário. 

Elementos como o pilão de madeira e o fogão à lenha, recorrentes em todas as casas, 

revelam a permanência dessas experiências. Entre os homens, especialmente os mais 

velhos, destacou-se a habilidade manual na confecção de apás, utensílios produzidos com 

fibras de bambu e cipó, usados coletivamente para catar grãos, demonstrando saberes 

técnicos igualmente vinculados à vida comunitária (Barros, 2020). 

 Esse contexto articula-se com a afirmação de Borges et al. (2021) que ressaltam a cozinha 

quilombola como um espaço de sociabilidade, no qual o preparo dos alimentos está imerso 

em um saber compartilhado que concebe a comida como um ato social. 

 Nas mesmas comunidades de Porto Estrela, no Mato Grosso, Santos e Barros (2017) 

registraram 180 espécies de plantas alimentícias cultivadas nos quintais e roças. Dentre as 
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mais citadas, banana, mamão, mandioca, fruta-do-conde, manga, goiaba, limão-galego, 

laranja, cana-de-açúcar, caju, cebolinha, pimentas. Espécies nativas do Cerrado também 

foram constatadas, dentre outras: araçá, jatobá, guariroba, mangaba, pequi, cumbaru (ou 

baru) e bocaiúva, sendo a mais citada. Tal levantamento verificou que tanto nos quintais 

quanto nas roças, o sistema utilizado é de policultura, em que o conhecimento tradicional 

opera na otimização de espaço, na rotação de culturas com base nos ciclos de cada espécie e 

no plantio regido pelas fases da lua. Além disso, algumas espécies cultivadas como bananas, 

mandiocas, mamões, batatas e canas-de-açúcar estão estreitamente ligadas à história e à 

cultura dessas comunidades, compondo grande parte do cardápio típico, como sopa de 

mandioca com carne ou frango, banana frita, assada ou cozida em sopas, farinhas e beijus, 

doce de mamão, etc. Depois desses registros, os autores constataram que: 

 

“o consumo não é uma simples ingestão de alimentos, mas também 
uma forma de prazer e expressão cultural, o que significa que as 
práticas agrícolas e a ‘cultura’ estão entrelaçadas, de modo que, na 
ausência de uma, a outra desaparece” (Santos; Barros, 2017, p. 230, 
tradução nossa).  

 

Na investigação sobre os hábitos alimentares de quatro comunidades quilombolas rurais do 

nordeste goiano (Fazenda Canabrava, em Flores de Goiás; Baco Pari, em Posse; e Extrema e 

Levantado, no município de Iaciara), Gomes (2017) verificou a prevalência no cultivo de 

mandioca, feijão, milho e cana-de-açúcar, sendo os dois primeiros principalmente para a 

alimentação familiar e os dois últimos para alimentar os animais, que quando existentes,  

são majoritariamente para consumo próprio.  

Datas comemorativas também são bastante relevantes para se registrar os hábitos 

alimentares dessas comunidades. Ainda no mesmo estudo, identificou-se como comidas 

festivas, o feijão-tropeiro, galinhada com e sem pequi, e carnes de frango, suína ou bovina, 

sendo esta a preferida. As formas de preparo são: cozidas, com farofa e eventualmente 

assadas, tendo arroz e macarrão como acompanhamentos. Quando presentes nesses 

banquetes, os vegetais são representados por refogados de abóbora ou chuchu, e as 

sobremesas, por alguma fruta, seja nativa ou não, ou por bolos, geralmente à base de 

mandioca e doces caseiros, como o de mamão ou leite. Todas essas receitas comumente são 

preparadas sobre um fogão à lenha, que além de não depender de energia elétrica e de gás, 

agiliza o cozimento, valoriza e caracteriza o sabor das comidas, e ainda se revela como um 

símbolo da centralidade e da identidade da cozinha quilombola rural (Gomes, 2017; Santos, 

2012). 

 Características da cultura alimentar das comunidades quilombolas também podem se 

manifestar em pesquisas referentes aos produtos da sociobiodiversidade, os quais são 

potenciais desenvolvedores de comunidades tradicionais e fortalecedores de sua segurança 

alimentar e nutricional (Campos et al., 2023), e são assegurados e instituídos pela Portaria nº 

10, de 21 de julho de 2021, que os definem como:  
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bens e serviços (produtos finais, matérias-primas ou benefícios) 
gerados a partir de recursos da biodiversidade, voltados à formação 
de cadeias produtivas de interesse dos povos e comunidades 
tradicionais e de agricultores familiares, que promovam a 
manutenção e valorização de suas práticas e saberes, e assegurem os 
direitos decorrentes, gerando renda e promovendo a melhoria de sua 
qualidade de vida e do ambiente em que vivem (Brasil, 2021, Art 1º, 
parágrafo único). 

 

No levantamento de Pinto et al. (2016) sobre os diversos usos do pequi (Caryocar brasiliense 

Cambess.) na comunidade quilombola de Pontinha, na região central de Minas Gerais, foi 

constatado que o fruto é utilizado para alimentação familiar, produção de sabão e óleo, em 

fins medicinais e para comercialização. No que se refere ao uso alimentício, os autores 

identificaram uma série de receitas usuais para a comunidade, em que o pequi é preparado 

cozido com sal, cozido com arroz e frango, batido com leite e açúcar, na forma de licor, e 

ainda, no consumo da castanha de variadas formas. Os indivíduos entrevistados também 

demonstraram sua habilidade de identificar as árvores que produzem pequis de maior 

qualidade (os mais doces e com mais polpa), próprios para alimentação, e de menor 

qualidade, mais amargos e rançosos, que são destinados para a produção de sabão. Os usos 

medicinais são referentes à infusão das folhas jovens e ao óleo da castanha. O estudo 

também aponta que essas comunidades são reconhecidas como fontes relevantes de 

conhecimento botânico, exercendo papel estratégico na conservação da biodiversidade 

brasileira. E que além da subsistência alimentar, a biodiversidade representa, para os 

quilombolas, um recurso fundamental para o cuidado com a saúde, a prática espiritual, a 

produção de utensílios, combustíveis, ornamentos e outras formas de geração de renda 

(Pinto et al., 2016).  

Ainda em relação ao cultivo de plantas e seus diversos usos, Almeida (2016) fez um 

levantamento no norte de Goiás, das espécies mais citadas por moradores das comunidades 

quilombolas Engenho II, Vão de Almas, Ema, Ribeirão e Diadema, no Território Kalunga, o 

mais extenso do Brasil e o maior em população quilombola de Goiás (IBGE, 2023), e 

registrou uma importante característica cultural:   

 

Uma boa parte das plantas utilizadas é cultivada nos quintais das 
casas. Mudas e sementes são trocadas entre vizinhos, amigos e 
parentes. As relações fortes e frágeis materializam-se na diversidade 
e pobreza de variedade de plantas presentes nos quintais. A 
sobrevivência familiar, conforme já foi dito, depende do que é 
cultivado nos quintais, fazendo que os Kalunga tenham certa 
preocupação com a conservação da biodiversidade local. O cultivado 
é, também, elemento de troca entre vizinhos, amigos e parentes para 
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ter mais variedades de frutas, legumes e verduras e plantas 
medicinais para a alimentação e casos de doenças (Almeida, 2016. 
p.12). 

 

Tal estudo teve como objeto de análise os quintais Kalunga, identificados como espaços 

multifuncionais que integram cultivo agrícola, criação de animais e práticas culturais. Nesses 

quintais, foram registradas espécies como mandioca, feijão, cana, mamão, banana, milho, 

gergelim, cenoura, quiabo, mostarda, jiló, repolho, batata, alface, beterraba, pimenta, 

cebolinha, coentro, além da criação de porcos e galinhas, para consumo familiar. Esses 

dados dialogam com as observações de Ferreira e Franco (2015), ao descreverem que as 

principais atividades econômicas da comunidade Kalunga se concentram nas lavouras 

voltadas à subsistência, especialmente de milho, arroz e feijão, e em serviços relacionados 

ao turismo, como a guiagem a cachoeiras da região. 

Além da dimensão produtiva, os quintais (não exclusivamente os dos Kalunga) também se 

relacionam diretamente com questões de gênero. Em geral, estão sob responsabilidade das 

mulheres, enquanto aos homens cabem as atividades nos roçados, desde o preparo do solo 

até a colheita. Esses espaços configuram-se como locais de preservação e transmissão de 

saberes entre as gerações femininas, nos quais são cultivadas plantas alimentícias e 

medicinais, reafirmando o papel das mulheres como guardiãs dos conhecimentos 

tradicionais da comunidade (Almeida, 2016; Alvarenga; Silva, 2021; Gomes, 2017). 

Nesse contexto, os quintais adquirem funções que vão além da produção de alimentos, 

sendo reconhecidos como espaços de significado cultural, simbólico, de saúde e segurança 

alimentar. No caso dos Kalunga, por exemplo, a biodiversidade cultivada nesses espaços 

reflete uma intensa relação entre as famílias e o território, o que torna pertinente 

reconhecer os quintais como parte concreta de sua identidade cultural (Almeida, 2010; 

2016). 

O vínculo das pessoas quilombolas com a biodiversidade também é demonstrado em um 

estudo com a Associação dos Remanescentes do Quilombo de Pombal, em Goiás, sobre a 

disponibilidade e o acesso às frutas da biodiversidade brasileira. A maioria dos moradores 

entrevistados afirmou que as consomem desde a infância, que acreditam serem nutritivas e 

saudáveis e que poderiam ser produzidas para fins de geração de renda. Por outro lado, foi 

verificado um declínio no consumo de frutas, especialmente pelos mais jovens, 

possivelmente pela ampla disponibilidade de outros tipos de alimentos mais convenientes e 

fáceis de se obter, como os processados (Beltrame et al., 2016). 

O distanciamento gradual do consumo de espécies nativas por comunidades quilombolas 

tem sido associado a transformações nos sistemas alimentares, marcadas pela crescente 

influência midiática, pelo acesso facilitado a produtos industrializados, e pela adoção de 

tecnologias externas à lógica tradicional. Tais mudanças têm promovido a simplificação e a 

baixa diversificação das dietas, afetando diretamente as práticas alimentares historicamente 

ligadas à biodiversidade local (Souza; Monego; Santiago, 2020). Isso foi confirmado pela 
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pesquisa de Borges et al. (2021) com o apoio de lideranças quilombolas do estado de Goiás, 

a qual investigou os hábitos alimentares dessas comunidades e seu consumo de frutos 

nativos do Cerrado. O estudo apontou que grande parte da alimentação atual restringe-se a 

itens básicos como arroz, feijão, carne, mandioca, milho e seus derivados, e que, embora 

frutos nativos como pequi, mangaba, baru, jatobá, cajuzinho e cagaita ainda sejam 

utilizados, seu consumo permanece limitado. 

Além disso, a pesquisa destacou preocupações relacionadas à segurança alimentar e 

nutricional das comunidades, observando a redução do consumo de comidas tradicionais e o 

aumento da incorporação de alimentos de outras culturas. Entre as causas apontadas,  estão 

a diminuição da disponibilidade dos frutos nativos, o desconhecimento sobre o 

aproveitamento dos recursos locais, o contato frequente com outras práticas culinárias, a 

falta de acesso à terra e a degradação do Cerrado. Esses elementos revelam uma 

instabilidade entre a permanência dos saberes tradicionais e os desafios impostos pelas 

transformações sociais, econômicas e ambientais contemporâneas (Borges et al., 2021). 

A limitação de acesso à terra e a devastação do bioma se mostram como fatores estruturais 

que comprometem a continuidade das práticas alimentares tradicionais nas comunidades 

quilombolas. Como afirmam Souza e Chaveiro (2019), essa questão está intimamente 

associada ao avanço do agronegócio no Cerrado, cuja lógica de produção voltada às 

commodities tem contribuído para a redução da agrobiodiversidade e da produção de 

alimentos por populações tradicionais, além de intensificar conflitos territoriais e 

ambientais. No estudo realizado na comunidade quilombola Morro de São João, no 

Tocantins, os autores constataram que, até meados dos anos 2000, antes da expansão das 

fronteiras agrícolas, era comum a criação extensiva de animais, a prática de roças de toco1 

organizadas em sistema de rodízio familiar e o uso sustentável dos recursos locais, como 

frutos do Cerrado, caça, pesca e água proveniente de nascentes e cacimbas. Esse modo de 

vida garantia a diversidade produtiva, regeneração florestal e segurança alimentar baseada 

em práticas tradicionais (Souza; Chaveiro, 2019). 

De forma complementar, Almeida (2010) destaca que as ameaças sofridas pelas 

comunidades quilombolas não se limitam às transformações no uso da terra, mas também 

se relacionam a processos simbólicos e sociais que afetam a vivência nos territórios. No caso 

do território Kalunga, a autora aponta que pressões como a turistificação e a especulação 

fundiária impactam diretamente a organização social e a reprodução cultural da 

comunidade, desestabilizando os vínculos estabelecidos entre território, identidade e 

práticas tradicionais. Tais fatores agravam a vulnerabilidade das populações quilombolas 

diante das transformações ambientais e econômicas que incidem sobre o Cerrado. 

Tais mudanças, mesmo que representem uma perda cultural significativa, devem ser 

analisadas numa perspectiva da dinâmica social. Como aponta Santos (2012), não se pode 

                                                           
1 Roça de toco constitui um sistema agrícola tradicional caracterizado pela derrubada e queima da vegetação, 

mantendo-se os tocos das árvores no terreno. Esse sistema, de caráter itinerante, é recorrente em 
comunidades camponesas, indígenas e quilombolas, estando diretamente relacionado ao manejo sustentável 
dos recursos naturais e à segurança alimentar das famílias envolvidas. 
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esperar que todas as comunidades quilombolas preservem suas tradições. Esses grupos 

estão em constante processo de reconstrução e ressignificação de seus modos de vida, 

reelaborando suas práticas alimentares diante das pressões externas e internas. As 

transformações observadas não invalidam a identidade cultural quilombola, mas revelam 

diferentes níveis de adaptação ou resistência. As escolhas alimentares, nesse contexto, não 

apenas refletem questões materiais, mas também representam modos de compreender a si 

mesmos, suas relações com o passado e com o presente. A análise das práticas alimentares 

permite acessar, inclusive, os conflitos internos vivenciados por essas comunidades, que 

dizem respeito tanto às disputas em torno da memória coletiva quanto às formas de 

construção de uma identidade quilombola, muitas vezes recém-reivindicada e ainda em 

processo de consolidação (Santos, 2012). 

Nesse cenário, vale reconhecer que a valorização das práticas alimentares quilombolas e o 

uso sustentável dos recursos do Cerrado também são pautas contempladas em políticas 

públicas nacionais. Entre elas, destacam-se o Plano Nacional de Promoção das Cadeias de 

Produtos da Sociobiodiversidade (Portaria Interministerial MDA/MDS/MMA nº 239/2009), 

voltados ao fortalecimento das cadeias produtivas vinculadas às comunidades tradicionais. 

Da mesma forma, o Plano Nacional de Agroecologia e Produção Orgânica (Planapo/2024), 

decorrente do Decreto nº 7.794/2012, e o Programa Nacional de Alimentação Escolar 

(PNAE), pela Resolução CD/FNDE n.º 06/2020, que incentivam a inserção de alimentos da 

sociobiodiversidade e da agricultura familiar em sistemas públicos de abastecimento e 

alimentação. No contexto quilombola, o Programa Aquilomba Brasil (Decreto nº 

11.447/2023) e o Decreto nº 4.887/2003 (já citado anteriormente) asseguram o 

reconhecimento e a regularização fundiária dessas comunidades, fundamentais para a 

manutenção de seus modos de vida e práticas alimentares. A existência desses instrumentos 

mostra a importância de sua implementação efetiva e integrada, de modo que possam 

contribuir concretamente para a preservação das identidades alimentares quilombolas e 

para a conservação da biodiversidade do Cerrado. 

Diante das pressões estruturais enfrentadas pelas comunidades quilombolas, como a perda 

de territórios, tanto rurais quanto urbanos, a homogeneização alimentar, os conflitos 

identitários e a devastação do Cerrado, iniciativas de valorização e registro dos saberes 

alimentares tradicionais assumem papel estratégico na preservação da memória coletiva e 

no fortalecimento cultural desses grupos. É nesse contexto que se insere a obra organizada 

por Monego et al. (2019), intitulada “Cozinha Quilombola: sabor e resistência”, que funciona 

como um inventário cultural representativo da diversidade alimentar de 16 comunidades 

quilombolas do estado de Goiás. Idealizado como forma de reconhecimento e homenagem à 

cultura ancestral dessas populações, o livro reúne 57 receitas elaboradas em colaboração 

com os próprios integrantes, das quais 15 utilizam a mandioca e seus derivados, e 16 fazem 

uso de frutos do Cerrado, como pequi, baru, cajuzinho, coco-indaiá e jatobá.  

Esse tipo de iniciativa reforça a importância da preservação dos conhecimentos tradicionais 

como forma de legitimação da cultura alimentar, vinculada aos modos de vida, à 

biodiversidade local e aos saberes transmitidos intergeracionalmente (Maciel; Sousa; Lima, 

2016). 
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Encerrando este levantamento, o estudo de Gomes (2017) amplia a compreensão sobre a 

complexidade que envolve a cultura alimentar quilombola no contexto do Cerrado, 

evidenciando que essas práticas estão diretamente relacionadas à agricultura familiar, à 

conservação de sementes, à criação de animais, ao uso de ervas e raízes medicinais, à pesca 

e à culinária tradicional. A autora aponta que tais práticas vêm sendo impactadas por fatores 

ambientais, como a escassez de água e a crescente devastação do bioma, que dificultam ou 

inviabilizam a continuidade dos modos de vida tradicionais. A partir dessa análise, observa-

se que a degradação ambiental interfere na disponibilidade de recursos naturais essenciais, 

afetando a segurança alimentar e nutricional das comunidades. Gomes (2017) também 

destaca que, embora o Cerrado possua elevada sociobiodiversidade e abrigue nascentes de 

grandes bacias hidrográficas, trata-se do bioma mais devastado do país, principalmente em 

razão da expansão agrícola e pecuária. Segundo a autora, esses processos impactam 

diretamente as comunidades tradicionais, contribuindo para a invisibilização de suas práticas 

culturais e para a negação de sua identidade étnico-racial, o que evidencia a necessidade de 

ampliar os estudos que investigam as formas de resistência e os impactos das 

transformações ambientais e territoriais sobre a cultura alimentar quilombola. 

 

Considerações Finais  

 

A cultura alimentar das comunidades quilombolas do Cerrado revela-se como um elemento 

essencial de identidade, resistência e manutenção dos saberes tradicionais.  

Os estudos analisados demonstram que os alimentos tradicionais desses grupos estão 

ligados à história e à organização social das comunidades, sendo transmitidos ao longo das 

gerações, por meio de práticas agrícolas, culinárias e festivas. A persistência desses hábitos 

alimentares ao longo do tempo reforça a relevância da cultura alimentar quilombola não 

apenas como um aspecto nutricional, mas também como um fator de coesão social e 

fortalecimento da memória coletiva. 

As pesquisas indicam que a segurança alimentar dessas comunidades, em tese, é garantida 

por meio de práticas de subsistência como a pesca artesanal, a caça, a criação de pequenos 

animais e a horticultura em seus quintais ou roçados. Além disso, em alguns casos, pela 

comercialização de produtos do extrativismo ou de seus plantios relacionados à 

agrobiodiversidade.  

A relação das comunidades quilombolas com a biodiversidade é outro aspecto relevante. O 

cultivo de variedades de mandioca, cana-de-açúcar e outras plantas demonstra o 

conhecimento sobre as espécies e seus usos alimentícios, medicinais e econômicos. Os 

quintais e roçados configuram-se como espaços de preservação da agrobiodiversidade e 

também como locais de transmissão intergeracional de saberes, onde as mulheres 

desempenham papel central na manutenção das tradições alimentares e na segurança 

alimentar das famílias. 
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Além disso, a cultura alimentar quilombola está intrinsecamente ligada às práticas sociais e 

aos rituais coletivos. O uso do fogão à lenha, a produção artesanal de utensílios e a 

realização de festas e celebrações demonstram como a alimentação vai além da nutrição, 

constituindo-se em um ato social e simbólico. Comum em algumas comunidades, a troca de 

sementes e mudas entre vizinhos e parentes reforça laços comunitários e assegura a 

continuidade das espécies cultivadas ao longo do tempo, fortalecendo a identidade cultural 

desses grupos. 

No entanto, há desafios relacionados à diversificação alimentar, como a baixa oferta de 

frutas e verduras em algumas localidades, apontando para a necessidade de estratégias que 

incentivem e possibilitem uma alimentação mais equilibrada dentro dos princípios da 

sustentabilidade e do respeito à sua identidade alimentar. 

E ainda, outros os desafios contemporâneos, que incluem a influência crescente dos 

alimentos processados e ultraprocessados, a redução da disponibilidade e do consumo de 

frutas nativas do Cerrado e a perda de acesso a territórios tradicionais devido à expansão 

agropecuária. Tais fatores evidenciam a importância da implementação efetiva e articulada 

das políticas públicas já existentes, voltadas à valorização das cadeias de produção da 

sociobiodiversidade, à garantia do direito ao território e à preservação das práticas 

alimentares tradicionais.  

O reconhecimento da cultura alimentar quilombola e sua inserção em políticas de segurança 

alimentar são medidas fundamentais para assegurar a continuidade dessas práticas 

ancestrais, promovendo sustentabilidade e autonomia para essas comunidades. 

Por fim, ficou evidente, que o campo de estudos sobre a cultura alimentar das comunidades 

quilombolas ainda carece de registros e aprofundamento, especialmente aqueles que 

considerem as especificidades de diferentes estados ou biomas, o que torna fundamental a 

realização de pesquisas que contribuam para a preservação desses saberes tradicionais.  

Constatou-se, ainda, que as fontes bibliográficas disponíveis são limitadas quanto ao 

detalhamento de receitas e modos de preparo tradicionais, concentrando-se principalmente 

na descrição de itens cultivados ou coletados. Tal lacuna evidencia a necessidade de ampliar 

as pesquisas para além do inventário de ingredientes, contemplando os saberes culinários 

em sua dimensão técnica, simbólica e sociocultural, como forma de contribuir para a 

preservação e valorização dessas tradições alimentares. 
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