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APRESENTAGXO

Este trabalho recebeu o prémio do 4° Concurso Nacio-
nal de Tecnclogias Apropriadas, cujo tema para 1987 fol
"Alimentos Bésicos na Pequena Produgfo Rural", promovido
pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cient{fico e
Tecnoldgico-CNPg- e co-patrocinado pela Empresa Brasilei-
ra de Pesqﬁisa Agropecuéria—EMBRAPA-, Empresa Brasileira
de Assisténcia Técnica e Extensfo Rural-EMBRATER- e
Instituto Nacional de Alimentagd@o e NutrigZ@o - INAN -,
nun esforgo conjunto para identificar, premiar e difundir
tecnologias apropriadas & realidade cultural, social e
econdmica do pequeno produtor.

Trata-se de um trabalho de pesquisa-que, além de
abordar os aspectos t8cnicos de transformag@o e utiliza-
¢80 de frutas dos Cerrados brasileirecs, cuja &rea soma
200 milh@es de hectares, apresenta ainda alternativas gue
orientam a populagdc rural sobre produgfio de mudas e cul-
tivo das espBcies estudadas, numa clara preocupagfo con-
servacionista dessas espécies em seu prdprio meio ambien-
te. '

Registramos nosso especial reconhecimento & EMBRAPA,
EMBRATER e INAN, nas pesscas de seus Presidentes, pelo
apoio na promogd#o do evento

CRODOWALDO PAVAN
Presidente do CNPg



APROVEITAMENTO ALIMENTAR DE ESPECIES
NATIVAS DOS CERRADOS:
araticum, baru, cagaita e jatoba

Semf ramis Pedrosa de Almeidal

Jos® Anténio da Silval

José Felipe Ribeiro2

INTRODUGXO

0 levantamento das espBcies nativas dos Cerrados uti-
lizadas na culinfria regional foi efetuado em Planaltina,
DF e na Regifio Geoecondmica de Brasilia (Alte Paraiso,
Padre Bernardo e Planaltina de Goiés), no perfodo de 1681
a 1985. Este trabalho faz parte de um mais abrangente,
onde se identificaram cerca de 120 espécies nativas, en-
globando os potencieis madeireiro, ornamental, medicinal,
forrageiro, frutifere e corticeiro, dentre outros. TFol
verificado que vinte espécies sfo as mais utilizadas na
alimentag80 regional, seja através do consumo dos frutos
ao natural ou scb a forma de gel&ias, doces, sorvetes ou
mesmo alimentos salgados. Para este trabalho, foram sele-
cionadas quatro frutiferas (araticum, baru, cagaita e ja-
tob&), tanto pela produgfo de material alimentar, pouco
aproveitado, como tamb&m pela falta de conhecimento do
potencial dessas espécies.

1
Bidlogo. EMBRAPA - Centro de Pesquisa Agropecufiria dos

Cerrados (CPAC). Caixa Postal 70-0023. CEP 73300 Pla-
naltina, DF. '

Bidlogo, M.Sc. EMBRAPA-CPAC.
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Algumas formas de aproveitamento foram montadas da
maneira como & populagfo local utiliza os frutos dessas
espécies e outras foram criadas e por nds testadas, como
gsorvetes e gel@as de araticum e cagaita e pdes e bolos
de farinhas de jatoba.

Um dos objetivos deste trabalho, além de chamar a
atengdo da populagfio local para ¢ uso, & também incenti-
var a conserva¢@io e/ou o plantio em &reas ndo aproveita-
das com culturas, como por exemplo: &reas de protegio de
nascentes, margens de rios e cbrregos, ruas, pragas, par-
ques, rodovias, beiras de cerca, fireas proximas a resi-
déncias, além de bosques para sombreamento de pastagens,
como no caso do baru, que, além de fornecer sombra para
os bovinos, fornece também a polpa dos frutos como ali-
mento rico em proteina.

As informegBes gerais servem para esclarecer oS usué-
rios que, além de alimento, as espécies podem fornecer a
madeira ou outro produto. Havendo interesse em cultiva-
-las, s#o apresentados alguns dados de germinagdo e pro-
dugdo de mudas, além de como obter, processar e conservar
o material alimentar fora da &poca de produg8io. Para me-
lhor -esclarecimento, apresentamos ainda desenhos e foto-
grafias sobre morfologia e processamento das egpécies ci-
tadas.

0 melhor aproveitamento dessas espécies poderia ser,
além de alternativa alimentar, uma fonte para complemen-
tagBo da renda familiar da populagéo dos Cerrados, atra-
vés de meior comercializag@o dos produtos.

1 ARATICUM

0 araticum, bruto ou marolo & uma anonficea (Figs. 1 e
2) que ocorre em Area de Cerraddo e Cerrado (BA, CE, DF,

i1



FIG. 1. Araticum {Annona crassiflora Mart.) Annonaceae.
A. ramo florifero; B. fruto inteirc e partido;

C. polpa comestivel; D. semente.

G0, M@, MT e SP), florescendo de dezembro a Jjaneiro e
frutificando de fevereire a abril. A Arvore, de maneira
geral, apresenta baixa produgdo de frutos (Ribeiro et al.
1681}, mas, em compensag&o, um fruto pode pesar em média
até 2 kg, apresentando uma m&dia de rendimento de polpa
em torno de 50%.



FIG. 2. Araticum: &rvore com frutos.

0Os frutos verdes podem apresentar rachadura profunda
de cor escura, devido ao ataque de insetos (curculioni-
deos).

A maior importéncia do araticum estd relacionada ao
seu potencial frutifero. Seus frutos grandes s3o consumi-
dos ao natural pela populagdo local e comercializados em
feiras e beiras de estrada. Na medicina caseira, as se-
mentes s8o usadas contra diarréias.

1.1 Coleta, Processamento e Conservagéo
0s frutos maduros, com tamanho mé&dio de 16 cm de al-
tura x 52 cm de circunferéncia, podem ser coletados no

chio. Nessa fase, s3o altamente pereciveis, devendo, por-
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tanto, ser imediatamente utilizados. 0 forte aroma carac-
teristico que exala indiba a certa disténcia a presenga
de araticum maduro no local. Na arvore, também pode ser
coletado "de vez", mas & necessfirio que haja pequenos si-
nzis de abertura na casca. A vantagem da coleta nessa fa-
se de pré-maturagiio & que se obt&m frutos integros apbs
completarem a maturagfo, evitando contaminagSes e perda
de material, uma vez gue a queda dos frutos das A&rvores
provoca rachaduras dos mesmos e facilita o atague de in-
setos. Permite tamb8m melhor facilidade de transporte e
consequente comercializagio.

Para se obter a polpa, retira-se a casca do fruto ma-
duro, liberando os gomos (Fig. 3). Em seguida, com wuma
faca, de cada gomo gepara-se a polpa'da semente, sendo
esse processce manual, lento e de pouco rendimento. Com
relagdo & qualidade da polpa, distinguem-se dois tipos de
frutos: o araticum de polpa rdsea, mais doce e mais ma-
cio, e o de polpa amarelada, nfo muito macio e um pouco
fcido. A polpa assim retirada (Fig. 4), pode ser utiliza-
da de imediato em sorvetes, refrescos, doces, geléias e
licores, ou pode ser conservada através de congelamento,
em sacos ou potes de pléstico. Fol observado que por ease
processo de conservagfo, no periodo de um anc, a 7polpa
conservou suas propriedades criginais de sabor, consis-
téncia e coloragio.

1.2 Aproveitamento do Araticum
A Tabela 1 do Apéndice I apresenta o valor nutricio-

nal do araticum, comparado aso da manga, mostrando-se o

araticum com teores mais elevados em hidratos de carbono,
cilcio e fésforo.

14



FIG. 3. Extrag@o da polpa de araticum.

Sugerimos a seguir algumas formas de utilizagdo

da
polpa de araticum.
1.2.1 Compota de araticum
Ingredientes
- gomos de araticum sem sementes
- calda de agficar rala (a quantidade de aglicar deve ser

15



FIG. 4. Araticum: fruto inteiro, partido, sementes, pol-

pa congelada e doce.

um pouco mais da metade da quantidade de araticum)
- cravos
- caldo de limé&o

Maneira de fazer

| - preparar uma calda rala de aglicar

2 - juntar os gomos, os cravos e o caldo de lim8o & calda
de aghcar

3 - deixar em fogo baixo at& dar o ponto

4 - deixar esfriar e colocar em frascos de boca larga

Sugestd@o: Pode ser servida gelada, pura ou com creme de
leite, ou, ainda, utilizada como recheio para bo-
los e tortas.

16



1.2.2 Doce de araticum
( pastoso)

Ingredientes

- uma medida de polpa de araticum
- uma medida de aglicar

- um copo de leite

Maneira de fager

1 - retirar as sementes dos gomos do araticum madure

2 - colocar os gomos em um pouco de fgua e leva-los ao
fogo, numa panela, e deixar amolecer

3 -~ juntar o aglicar e o leite & massa

4 - deixar dar ponto de pasta, retirar do fogo, esfriar e
colocar em frascos de boca larga

1.2.% Doce de araticum
(tablete ou seco)

Ingredientes
-. uma medida de polpa de araticum
- uma medida e meia de aglicar

Maneira de fazer

1 - retirar as sementes dos gomos do araticum maduro

2 - colocar os gomos em um pouco de &gua e levB-los ao
fogo, numa panela, e deixar amolecer

3 - juntar o aglicar & massa e deixar no fogo até dar pon-
to

4 - retirar do fogo, bater bem e colocar em superficie
lisa
h - deixar esfriar e cortar os tabletezinhos

17



Ob.: Se preferir, pode-se fazer este doce acrescentando
um pouco de leite, antes de se juntar & massa de
araticum

1.2.4 Gel&ia de Araticum (1)
(sem fibra)

Ingredientes

- polpa de araticum

- 8gua (um copo de Agua para cada 500 g de polpa)
- aglicar cristalizado

- suco de limdo

Maneira de fazer

1 - levar ao fogo a polpa de araticum com &gua, deixar
cozinhar durante quinze minutos, mexendo sempre

2 - deixar esfriar e passar no liquidificador

3 - passar na peneira para tirar as fibras

4 - colocar numa panela a polpa peneirada, com igual pe-
so de aglicar

5 - acrescentar o suco de lim8o e deixar cozinhar em fogo
médio, mexendo muito

6 - abaixar o fogo e deixar atingir o "ponto de gota”,
mexendo de vez em' quando

7 - retirar do fogo e colocar nos vidros, ainda quente

8 - delxar esfriar, tampar com papel transparente e pren-
d&-1lo com uma borracha

1.2.5 Gel&ia de araticum (IT)
{com fibras)

Ingredientes
- polpa de araticum

18



- fgua (um copo de &gua para cada 500 g de polpa)
- aglicar cristalizado¥
- suco de lim#c*¥

Manei ra de fazer

1 - colocar & polpa na panela com peso igual de aghcar

2 - acreacentar a &gua na proporgfo indicada, juntando o
suco de limdo

3 - cozinhar em fogp baixo até chegar ao "ponio de gota",
mexendo muito

A - retirar do fogo e colocar nos vidros, ainda quente

5 - deixar esfriar e tampar com papel transparente, segu-
rando-o com borracha ‘

*Na preparag8o de geléias, prefere-se o ag&caf cristali-
zado, por conter um pouco da substfncia denominda pec-
trina, que favorece a obtengHo da consisténcia de ge-
1éia

#*Ouando as frutas tém pouca acidez, junta-se o suco de
um lim#eo para cada 500 g de polpa ou suco. Isso evita a
fermentagdo rédpida da geléia.

1+2.6 Licor de araticum

Ingredi entes

- um kg de polpa de araticum
- dois copos de cachaga

- um kg de aglicar

- Bgua

Maneira de fazer

1 - colocar a polpa em infusﬁo na cachaga durante 15
dias, em recipiente tampado

19



2 - fazer uma calda {com aglicar um pouco queimado) em
ponto de "puxa", ou seja, quando se colocar um pouco
de melado na &gua, ficar endurecido

3 - bater a infusfio da polpa com a cachaga no liquidifi-
cador

4 - misturar aoc melado quente e coar (ainda quente) em

- uma flanela ou pano fino resistente

5 - guardar o licor em vidro tampado

1.2.7 Refresco de araticum

Ingredientes
- meio copo de polpa de araticum
- melo copo de aglhcar

- dois copos de Agua

Maneira de fazer
1 - colocar todos os ihgredientes no liquidificador
2 - bater e gervir gelado

1.2.8 Sorvete de araticum
{com leite)

Ingredientes

- um copo de polpa de araticum

— dois copos de leite

- cinco colheres (sopa) de aglicar

Maneira de fazer
{ - colocar tudo no liquidificador, batendo bem
2 = levar ao congelador por mais ou menos 5 horas

20



1.2.9 Sorvete de araticum
(teste a nfvel comercial em sorveteria)

Ingredientes
dois litros de polpa (gomos de araticum sem sementes)

trés litros de Bgua

- 50 gramas de pd neutro
300 gramas de glucose
30 gramas de "glintex"

Maneira de fagzer
1 - bater em sorveteira industrial
2 - levar ao congelador

Observagbes: _

1 - A quantidade desta receita & suficiente para um galfic
de cince litros de sorvete

2 - A aceitagfio popular foi excelente

2 BARU

0 Dbaru, cumaru, ou cumbaru & uma leguminosa arbbrea
do Cerrado (Fig. 5), cujos frutos apresentam em média di-
mensdes de 5x4 cm e s8o0 ricos em substlncias nutritivas.
Na &poca seca , a polpa adocicada desses frutos,lde sabor
e aroma caracter{sticos, & consumida pelos bovinos em
pastagens nativas da regifio. 0Oz frutos maduros caem da
arvore nessa &poca, perfodo em que as espécies vomponen-
tes da pastagem apresentam baixo teor nutritivo. Tarciso
Filguei ras (cpmunicapﬁo pessoal) informa gue hé evidén-
cias de que a agdo do processo de ruminagdo dos .bovinos
sobre os frutos acelera a germinagdo das suas sementes,

21
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FIG. 5. Baru (Dypterix alata Vog.) Leguminoseae Papilio-
noideae. A. ramo florifero; B. fruto inteiro e
partido; C. polpa (que & consumida pelos bovi-
nos); D. améndoa comestivel (semente).

quando comparadas com outras que nfio passaram por esse
mecani smo. Por estas e outras razles essa espécie deveria
ser plantada nessas &reas, em pequenos bosques, que ser-

22



viriam tanto como fonte de alimento quanto para fornéci-
mento de sombra para os animais (Fig. 6).

Em solos mais férteis de Mata, Cerradio e C(errado
(G0, MT, MG), ocorre essa espécie, que floresce de novem-
bro a maio e frutifica de julho a outubro. E alta a pre-
dugdio de frutos por &rvore, cada . fruto contendo uma sb
améndoa com tamanho de 2,5x} cm, em m&dia.

Cruas ou torradas, as améndoas (sementes), com sator
gemelhante ao do amendoim, s#oc bastante apreciadas pela
populaglio regional. Ferreira (1980) relata que as semen-
tes do baru fornecem um 6leo de primeira qualidade, que
tanto & utilizado como aromstizante para o fumo como an-
ti-reumftico na medicina popular.

Estudando o comportamento deasa espécie, em competi-
¢80, Toledo Filho (1985) recomenda-a tanto para ornamen-
tagio de ruas e pragas quanto para o aproveitamento sil-
vicultural. Correa (1931) cita que a madeira, por ser
muito pesada, € recomendada para construgdo civil, naval,
obras hidriulicas e dormentes. Cavalcante et al. (1982)
mostram experimentalmente gque essa madeira & altamente
resistente a fungos e cupins.

Quando se faz a semeadura com sementes nuas, a germi-
nagdo & mais répida do que com o fruto inteiro. Sobre es-
se aspecto, Filgueiras & Silva (1975) citam que as semen-
tes nuas levaram treze dias para germinar, enguanto no
fruto inteiro demoraram 42 dias.

0 {ndice de sobrevivéncia do baru & bastante alto,
afirmando Toledo Filho (1975) que ads oito anos essa es-
pécie apresentou um fndice de 96%.

Com relagdo ac atague de pragas e doengas, verificou-
-se que a polpa do fruto foi totalmente danificada por
insetos {coledpteros e lepddpteros), apds alguns meses de
armazenamento em condigSes naturais. As améndoas, por ou-
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FIG. 6. Baru: &rvore com bovinos & sombra.

tro lado, apresentaram um indice baixo de ataque, em tor-
no de 10%, n%o sendo ainda possivel a captura de larvas

para identificadagéo.



2.1 Coleta, Processamento e Conservagéo

0s frutos maduros s@o coletados no ch@o ou "de vez",
sacudindo os galhos da &rvore (Fig. 7), nos meses de ju-
lho a setembro.

FIG. 7. Baru: &rvore com frutos.
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Para se obterem as améndoas, tem-se primeiramente que
retirar a polpa com faca. Essa polpa adocicada (Fig. 8),
contém 10,13% de protefna (Filgueiras & Silva 1975), po-
dendo ser utilizada na alimentagdo de suinos e bovinos,

: JIDI|ill:llllll]lI'ii‘illl[llll‘llIl|1!|'ll|l'|l|'||l|‘i|;|'|ll'||lll\'.ll
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FIG. 8. Baru: fruto inteiro, polpa e améndoa.

uma vez que naturalmente j& se constata a preferéncia
desses animais pela mesma.

0s frutos assim despolpados s3o quebrados com o auxi-
lio de uma morsa (torno fixo de oficina mecénica) (Fig.
9) ou martelo, processo esse bastante répido. Recomenda-
-se quebrar somente aqueles frutos cujas améndoas sacodem
ao balangé-los, porque os outros ndo contém améndoas. A
vantagem de se usar a morsa & que as améndoas nfo sfo da-
ni ficadas, sendo, por esse fato, usadas também para a
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FIG. 9. Extrag8o da améndoa de baru na morsa.

formagdo de mudas. Um outro aspecto importante, relacio-
nado com as améndoas do baru, foi apontado por Melhem
(1972), afirmando que essas améndoas, por conterem pouca
dgua, conservam sua capacidade de germinagdc por um pe-
riodo de 3 a 4 anos. Foli observado que as améndoas em
condig¢Ses naturais, acondicionadas em sacos de papel,
conservaram sua cor, sabor, consisténcia e poder germina-
tivo pelo periodo de um ano.

2.2 Aproveitamento do Baru
Na Tabela 2 do Apéndice I pode-se observar a andlise

nutricional da améndoa do baru e do coco-da-Bahia. Nota-
-se que o teor protéico do baru & superior ac do coco.
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Também se verifica um rendimento de extrato etdrec (Gleo)
na améndoa de 45%, além de identificados seis tipos de
fcidos graxos: palmitico, esteBrico, ol&ico, 1linol&ico,
araqui dico, beh&nico e outrc n#o identificado.

Sugerimos, a seguir, algumas alternativas de utiliza-
¢3o do baru.

2.2.1 Pagoquinha de baru

Ingredientes

- duas xfcaras (chad) de am®ndoas (sementes) de baru tor-
radas e sem pele

- uma xfcara e mela (chd) de farinha de milho ou de man-
dioca

- uma xfcara (chd) de aglicar

- quatro a cinco colheres (sopa) de leite

Maneira de fazer

1 - misturar todos os ingredientes, menos o leite

2 - socar no pil3o at® conseguir uma massa uniforme

? - colocar numa vasilha e umedecer com leite

4 - colocar numa forma untada com manteiga, deixando a
massa com espessura de 1,5 cm.

5 - cortar em pedagos do tamanho desejado

2.2.,2 Pé-de-moleque de baru

'Ingredientes

- uma rapadura e meia

- quatro x{caras (chl) ou mais de amdndcas de baru torra-
das e socadas

- uma x{cara (ch&) de farinha de mandioca passada na pe-
neira
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- Ccravo

- uma colher (sopa) de manteiga

Maneira de fazer

1

fazer um melade com a rapadura e um pouco de &gua e,
guando esfriar, coar

levar novamente ao fogoe e, quando estiver nc ponto,
bater bem, acrescentar o baru, a manteiga e a farinha
adicionar cravo e bater malis um pouco

espalhar a farinha na pedra de m&rmore ou outra su-
perficie lisa

despejar o doce na pedra

cortar em pedagos, quéndo estiver consistente

2.2+3 Rapadurinhas de baru

(tablete cu doce seco)

Ingredientes

- uma medida de améndoas de baru

- duas medidas de rapadura raspada

Maneira de fazer

1

quebrar os frutos madurocs e secos, retirandc as amén-
doas

moer, pilar (socar no pilfioc) ou bater as améndoas no
liqui di ficador 7

Juntar a rapadura, as améndoas moidas e levar ao fogo
deixar dar o pontoc de corte

retirar do fogo, bater bem e colocar em superffbie
lisa

cortar os tabletes
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Observagio:
Se preferir, pode-se acrescentar leite a esse doce,
o que o torna mais nutritivo e saboroso.

2.2.4 Tira-gosto de baru

Ingredientes
- améndoas de baru
- sal ‘

Maneira de fazer

! - colocar as améndoas em tabuleiros e levar ao forno
2 - deixar o tempo suficiente para torrar as améndoas

3 - retirar as "peles” das améndcas e misturar com sal

Sugestdo: acompanhar batidinhas de maracujd e cajuf do
cerrado ou cutros aperitivos.

% CAGAITA

Trata-se de uma mirtacea frutifera ‘dos Cerrados,
(Figs. 10 e 11) com grande potencial para produg@io de
sorvete, gel&ias, doces e licores (Fig. 12). Os frutos
Bcidos sHo consumidos ao natural, mas quando méduros,
fermentados ao sol e ingeridos em excesso podem provocar
diarréias (Ribeiro et al. 1986). Daf, se originandc os
nomes popular e cientifico. A casca da Arvore, além de
servir & indlistria de curtume (Correa 1926), & usada na
medicina popular como antidiarréica. Além de ornamental,
a plante fornece madeira para mourSes, lenha e carvio.
Ocorrendo na Mata, Cerradfo e Cerrado (BaA, DF, GO, MG,
SP), floresce de agosto a setembro e frutifica de outubro
a mnovembro. Observa-se, de maneira geral, que & alta a
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FIG. 10. Cagaita (Eugenia dysenterica DC.) Myrtaceae. A.
"remo com frutos; B. fruto inteiro e partido; C.
polpa comestivel; D. semente.

produg¢sio de frutos, chegando a até mais de 2.000 frutes
por Arvore.
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FIG. 11. Cagaita: &rvore e frutos maduros no ch#o.

3.1 Coleta, Processamento e Conservagdo

0s frutes jovens apresentam coloragdo verde; os fru-
tos maduros, com tamanho de 2,5 cm de comprimento x 12 cm
de circunferéncia, de colorag8o amarela, sZo coletados no

chdo ou "de vez", sacudindo-se levemente os ramos da &r-
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FIG. 12. Cagaita: frutos verdes, maduros, sementes, polpa

congelada e geléia.

vore, nos meses de outubro e novembro (Fig. 13). Aps a
lavagem, colocam-se os frutos maduros numa peneira, sobre
um vasilhame de boca larga (bacia, balde). Em seguida,
com as m#os, espremem-se os frutos, pressionando-os sobre
a peneira, processo esse bastante ré@pido e de grande efi-
ciéncia (Fig. 14). Na peneira ficam retidas as cascas e
as sementes. HRssas sementes, apds a secagem, podem ser
usadas para produg8c de mudas. Do vasilhame, recolhe-se ¢
suco (polpa), que pode ser utilizado em refresco, ge-
léias, sorvetes, doces ou pode ser conservado através de
congelamento, acondicionados em sacos ou potes de plasti-
co. Foi observado que por esse processc o material con-

servou o mesmo sabor, coloragdo e consisténcia pelo pe-
riodo de um ano.
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FIG. 1%. Cagaita: ramo com frutos verdes e maduros.

3.2 Aproveitamento da Cagaita

Os frutos "de vez" sfio mais adequados para o trans-
porte e comercializag8o, uma vez que os frutos maduros
s3o altamente pereciveis, devendo, portanto, ser utiliza-
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FIG. 14. Extragd@o da polpa de cagaita.

dos imediatamente. As vezes s8c atacados por larvas de
insetos, que ainda nd8o foram iscladas e criadas em labo-
ratério.

Pela Tabela 3 do Apéndice I pode-se notar que o teor
de vitamina C da cagaita & superiocr ao do abacate.

A seguir, sugerimos varias maneiras de se aproveitar
a polpa da cagaita.
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5.2.

1 Doce de cagaita
( pastosoc)

Ingredientes
- duas medidas de polpa de cagaita (suco puro)
- uma medida e meia de agficar

Maneira de fagzer

1 -
2 -

32

lavar os frutcs e esmagi-los

passar na peneira, obtendc assim um caldo grosso
(polpa)

Jjuntar o aglicar 3 polpa na proporgiic indicada e levar
ao fogo

deixar dar o pontoc de doce mole

2 Geléia de cagaita (1)

Ingredientes

- meio kg de frutos de cagaita

- um litre de &gua fria

- aglicar: tantas xicaras (ch&) de agficar quantas ferem as
de polpa de cagaita '

Maneira de fazer

1 -

2_.

3 -

lavar bem os frutos e colocar para cogzirhar em &gua
deixar esfriar e passar em peneira fina

medir as xicaras de polpa e juntar quantidade igual
de aglcar ‘ '

levar ao fogo até conseguir o ponto

como observar o ponto: molhar o dedo polegar num pou-
c¢c de calda colocada num pires. Juntar o dedo indica-
dor e afastar. Se formar um fio mole, estd no ponto
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3.2.3 Geléia de cagaita (II)

Ingredientes
- polpa de cagaitas bem maduras

- aglicar cristalizado

Maneira de fagzer

1

- lavar bem os frutos, esmagi-los e passar na peneira,

para retirar a polpa

colocar a polpa na panela, com igual peso de aglicar
levar ao foge forte por 15 minutes, me#endo bem e re-
tirandc sempre a espuma ‘
abaixar o fogo até o cozimentc completo (ponto de go-
ta)

retirar do fogo, esfriar um pouco e colocar em vi-
dros, ainda quente

" deixar esfriar, tampar com papel transparente e amar-

rar com borracha

3.2.4 Licor de cagaita

Ingredientes

- 1 kg de polpa
- dois copcs de cachaga
- 1 kg de aglicar

Maneira de fazer
1 - colocar a polpa em infusfio na cachaga durante 15

dias, em recipiente tampado

2 ~ fager uma calda (com aglicar um pouco queimado) ‘em

ponto de “"puxa", ou seja, quando se colocar o meladc
na agua, ficar endurecido
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3 - bater a infusfio da polpa com a cachaga no liquidifi-
cador

4 - misturar ao melado quente e coar (ainda quente) em
uma flanela ou pano fino resistente

5 - guardar o licor em vidro tampado

%.2.5 Refresco de cagaita

Ingredientes

- um copo de polpa de cagaita
- dois copos de &gua

- meio copo de aglcar

Maneira de fazer

{ - colocar todos os ingredientes no liquidificador
2 - bater e servir gelado

Rendimento: dois copos e meio de refresco

3.2.6 Sorvete de cagaita I
{ receita caseira)}

Ingredientes
- um litre e meio de polpa de cagaita
- uma lata de leite condensado(*)

Maneira de fazer

{1 - depois de. lavados, pegar os frutos, esmagi-los e pas-
sar em peneira, obtendo-se a polpa

2 - colocar a polpa no liquidificador, junto com uma lata
de leite condensado, e bater bem

% - levar ao congelador

38



*T,eite condensado caseiro

Em Pelles (1979) h& uma maneira caseira de se fazer leite
condensado:

Ingredientes

- doig litros de leite

- 800 gramas de aglcar

- uma colher de (sopa) de maisena

- uma colher (sopa) de fermento em pd

Maneira -de fazer

1 - dissolver no leite frio (cru ou cozide) & maisena e o
fermento em pd

2 ~ levar ao foge baixo em panela grossa (se & grande a
quantidade de leite, deve-se colocar em tachos ou pa-
neldes)

3 - adicionar o aglicar aos poucos e mexer para no pegar
no fundo da panela

4 - continuar em fogo baixo até obter a consistdncia do
leite condensado comercial

Observaggo:

1 - Ao testar esta receita, em fog8c a ghs, o tempo ne-
cessArio foi de 3 horas.

2 - 0 rendimento obtido foi de mais de 1 quilo de leite
condensado, . equivalente a 3 latas e meia do leite
condensadc comercial

3.2.7 Sorvete de cagaita II
(teste a nivel comercial em gsorveteria)

Ingredientes
- dois litros de polpa
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dois litros de &gua

50 gramas de pd neutro
200 gramas de glucose
30 gramas de "glintex”

- um quilc e 100 gramas de aglcar

Maneira de fazer
1 = bater em sorveteira industrial
2 - levar ao congelador

0b.: 1 - a quantidade desta receita & o suficiente para
um galZo de 5 litros.
2 - a aceitagdo popular fol excelente.

4 JATOBR

0 jatobazeiro, legumincsa arbSrea comum dos Cerrados
(Figs. 15 e 16), além de fornecer frutos com polpa fari-
néicea com emprego na culinfria regional, & também impor-
tante por outros aspectos. A madeira & de boa qualidade,
sendc empregada regionalmente em cercas, esteios, postes
(Siqueira 1981). Do tronco, quanto perfurade, & extiuido
um 'liquido vinoso a que a populagdo confere propriedades
t8nicas (Rizzini & Mors 1976). Da casca extraem-se as re-
sinas para a fabricagdo de vernizes, os conhecidos "co-
pais”. E também das cascas des troncos robustos que os
fndios fabricam as ubAs (canocas); a casca, retirada em
torno da Arvore em pé, & submetida a aquecimento, pelo
tempo suficiente para endurecé-la e adquirir o formato
desejado. . ‘

Essa espécie ocorre tanto no Cerraddio quanto no Cer-

rado (BA, DF, GO, MA, MG, MT, PI, SP), florescendc de de-
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FIG. 15. Jatobd (Hymenaea stigonocarpa Mart.) Legumino-
seae Caesalpinoideae. A. ramec com fruto; B. pol-

pa farinf@cea comestivel; C. semente.
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FIG. 16. Jatoba: arvore.

zembro a margo e frutificando de julhc a outubro. Qutra

. . ; - :
especie de jatoba ocorre na mata, sendo cos frutos maiores
e com cascas mais grossas. Enquanto os frutos jovens pos-
suem ccloragdc verde, os maduros sfo quase pretos. As se-
mentes do Jjatcebé dentrc do fruto s¥c Dbastante atacadas
por insetos (curculionfdeos). A ccorréncia de manchas es-
curas na polpa torna-a imprdépria para o consumoc.

4.1 Coleta, Processamento e Conservagéo

0s frutos madurocs, com tamanho mé&dio de 16x6 cm, de-
vem ser coletados no ch8o ou na &rvore, de setembro a no-

vembro (Fig. 17). Para se obter a polpa, primeiramente
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FIG. 17. Jatobéd: ramos com frutos.

quebram-se os frutos com martelo, pedra, etc. Separandc a
casca das sementes (Fig. 18 ) e envolvendc-as, encontra-
-se a polpa amarelada, adocicada e de forte cheirc carac-
terfstico (Fig. 19 ). Raspando-se as sementes com uma fa-
ca, obtém-se a farinha, que, depois de moida no pildc ou
liqui ficador e peneirada, pode ser utilizada na feltura
de bolos, biscoitos, pies e licores (Fig. 20 ) ou conser-
vada em sacos de pléstico sob refrigerag@o. A extraglo
manual da polpa & demorada e de poucc rendimento. Foi ob-
servado que, sob refrigeragdc, o material conserveu a
mesma consisténcia e colorag8o pelo periocdc de um ano,
somente havendo alterag8o no sabor, que, apds esse perio-
do, se apresentou mais atenuado. Esse fato se mostrou be-
néfico, uma vez que os produtos feitos com a farinha ar-
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FIG. 18. Bxtragé@o da polpa de jatoba.

mazenada (bolo e pdo) tiveram melhor aceitag@o do que com
a farinha recém-tirada do frutoc.

4.2 Aproveitamento da Farinha do Jatoba

A Tabela 4 do Apéndice I mostra o valor nutricional
comparativo entre trés farinhas. Pelos dados, nota-se
que © valor protéico da farinha de jatob&d se equivale ao
do fubd de milho, sendc superior ao da farinha de mandio-
ca. Propomos a seguir algumas maneiras de aproveltamento
dessa farinha.



FIG. 19. Jatobd: fruto, sementes e polpa farinécea.

4.2.1 Bolo de jatobd (I)
(com fuba de milho)

Ingredientes

- meio quilo de fubd de milho

- meio quilo de farinha de jatoba

- dois copos e meio de aglcar

- dois copos de nata de leite

- trés ovos

- um litro e meio de leite morno

- duas colheres (sopa) de fermento em pd
- uma pitada de sal

- trés ovos
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FIG. 20. P%o0 e bolo de jatoba.

Maneira de fazer

3 [
2

bater o aglcar com a nata e os ovos
acrescentar a farinha de jatoba, o fubad de milho e o
leite, batendo muitoc bem

por iltimo, juntar o fermento e o sal
colccar em tabuleirc ou forma untada e enfarinhada
e levar ao forno por mais ou mencs 20 minutos

Rendimento; deis tabuleiros médics de bolo

4.2.2 Bolinhos de jatobd (II)

(com farinha de trigo)

Ingredientes

- trés xfcaras (ché) de farinha de trigo
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uma xfcara e meia {(chd) de farinha de jatoba
uma xicara (chd) de leite morno

uma xfcara (chd) de agflicar

uma colher {sopa) de fermentc em pb

dois ovos

uma pltada de sal

bleo

Maneira de fazer

1

- numa vasilha, colccar os ovos (claras e gemas) e me-
Xer bem

- adicionar em seguida as farinhas, o aglcar e o fer-
mento

- por ltimo, coleocar o leite morno, mexendec bem

- levar uma panela com Oleo ac fogo e delxar esquentar
um pouco

- colocar a massa &s colheradas na gordura quente e re-
tirar os bolinhcos quando estiverem dourados

Observagio: N#o deixar a gordura esquentar demais, sendc

4.

os bolinhcs ficam dourados por fora, porém
crus por dentro.

2.% Bolo de jatoba (III)
(com farinha de trigo)

Ingredientes

duas xicaras (chd&) de farinha de trigo
uma xicara (chd) de farinha de jatobd
uma xicara (ch&) e meia de leite morno
meia x{cara (chd) de manteiga

uma x{cara {chi) e meia de aglcar

uma c¢olher (sopa) de fermento em pd
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- trés ovos

- uma pitada de sal

Maneira de fazer

1 =

bater as claras em neve, juntar as gemas, o aglicar e
a manteiga, batendec bem

2 - penelrar juntogs a farinha de trigo, farinha de jato-
b&, fermento e sal, acrescentando acs poucos & mistu-
ra os ovos, o aglicar e a manteiga

3 - por {iltimo, acrescentar o leite morno, mexendo deva-
gar

4 - colocar em forma untada com manteiga ou margarina

5 - colocar em forno quente

4.2.4 Licor de jatoba

Ingredientes

- 1 kg de polpa

- cachaga

- 1 kg de aglicar

- Agua

Maneira de fazer

1 =

colocar a polpa em um reciplente, juntando a cachaga
e misturando bem (a cachaga deve cobrir toda a polpa
do recipiente) '

deixar em infusiic durante quinze dias em recipiente
tampado

fazer uma calda (com aglicar um pouco queimado) em
ponto de "puxa", ou seja, quando se colocar um pouceo
de melado na &gua, ficar endurecido

bater a infusBo da polpa com a cachaga no liquidifi-
cador
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5 - misturar ac melado quente e coar (ainda quente) em
uma flanela ocu pano fino resistente
6 - guardar o licer em vidro tampado

4.2.5 Mingau de jatoba

Ingredientes

- leite

- frutos de jatoba
- aglcar

Manei ra de fazer

1 - quebrar os frutocs do jatobd e retirar os carogos que
est@o enveolvidos pela polpa amarels

2 - colocar o leite frio numa panela, acrescentandc os
Carogos

3 - meXer bem com uma colher de pau, at& que a polpa scl-
te totalmente dos carcgos, retirando-os logo em se-
guida

4 - adicionar aglcar e canela a gosto e levar ac fogo até
engrossar

5 - servir quente

Qb.: Pode-se também colccar a farinha de jatobd direta-
mente nc leite, em vez dos carogos.

4.2.6 PEo0 integral
(com farinha de jatobd)

Ingredientes

- quatro xfcaras (chd) de farinha de jatcbd

- trés x{caras (ch&) de farinha de trigoc integral grossa
_ trés xicaras (ch&) de farinha de trigo integral fina
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duas colheres (sopa) de fermento bioldgico granulado

uma cclher (sopa)} de aglicar mascavo ou melado
trés colheres (sopa) de 6leo

uma colher (spbremesa) de sal marinho

dois copos duplos de &gua morna

Maneira de fazer

1

coclocar a 8gua merna numa vasilha grande e acrescen-
tar o fermento, deixando-o dissolver por uns degz mi-
nutos

acrescentar o 8lec, o sal e o aglicar, misturandc benm

adicionar aos pouccs a farinha grossa, a farinha de
jatobad e a farinha fina

emassar bem sobre uma mesa. 3e preciso, acrescentar
um pouco mais de farinha fina, até a massa ficar fir-
me

colccar novamente & massa na vasilha, cobrir com um
panc umido e dei xar crescer per 2 horas, em local
pouco ventilade (forno, por exemplc)

apés esse tempo, levar novamente a massa & mesa,
amasssando-a bem

dividir a massa em 2 partes e enrolar 2 pies

colocar os pies em formas untadas e enfarinhadas e
deixar crescer por mais 30 minutes (nc fernc, de pre-
feréncia)

levar os pdes ac forno quente por 20 minutes em fogo
alto e 20 em foge baixc

4.2.7 Pdo de jatoba

Ingredientes
- trés xfcaras (chd) de farinha de trigo
- duas xicaras (chi) de farinha de jatoba
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- uma x{cara (chd) de leite mornc

- quatro colheres (scopa) de aglcar

- dois tabletes ou duas colheres (sopa) cheias de fermen-
tc para plo

- uma xicara (café) de Slec

- uma colher (sopa) de manteiga

- uma cclher (sobremesa) de sal

Maneira de fager

1 - passar na peneira a farinha de jatob&d junto com a fa-
rinha de trigec e o szl

2 - na vasilha, fazer um buraco no meio da farinha, colo-
cando afi o aglicar, o 0lec, a manteiga e o fermento
desmanchado no leite morno

3 - mexer bem essa mistura, juntando aocs pouces a fari-
nha gque estd na vasilha

4 - amassar bem toda a massa, at€ que solte das mios

5 - enrolar os pldes, colocando-os em tabuleirc untado com
6lec e enfarinhade

6 - deixar descansar por mais ou mencs uma hora em local
ndo ventilado, coberto com panc (¢ formo, por exem-
plo)

7 - levar ao ferno quente por mais ou mencs vinte minutos

TESTE DA "BOLINHA": Esse teste indica o memento em que
o8 pies estdo no ponto de serem ceclocados no forne para
aggar. Nc momento em que se estiver enrolando os piHes,
retira-se um pouquinho de massa e faz-se uma bolinha do
tamanho de uma bola de gude. Enche-se um copo com &gua e
coloca-se a bolinha dentro, que ir&a para o fundo do copo.
Quandc a bolinha subir para a superficie da &gua, o pic
estd pronto para ir ao ferno.
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5 PRODUGAO DE MUDAS

Para se produzir mudas dessas espéecies, sHo necessé-
rios alguns materiais. Em primeiro lugar, & imprescindi-
vel se dispor de sementes gadias recém-coletadas, senm
ataques de pragas e doengas. As sementes de araticum, ca-
gaita e jatoba devem ser lavadas para retirar os restos
de polpa que nelas ficam aderidos e logo depois levadas a

secar em peneiras, & sombra e em local ventilado. As se-
mentes de Dbaru dispensam esses cuidados, bastando sim-
plesmente retira-las do fruto maduro e semed-las. Das se-
mentes de cagaita, apbs a secagem, deve-se tirar a "pele"
que as envolve, como sugere Rizzini (1970).

A etapa seguinte & a escolha e preparagfo dos reci-
pientes onde serfo colocadas as sementes para germinar.
No coméreio, existen sacos plasticos pretos, de polieti-
leno, perfurados, com as dimensSes de 20x40x0,2 cm, apro-
priados para formag@o de mudas. Mas esses sacos podem ser
substituidos por sacos de pléstico comuns perfurados, la-

tas, Dbaleics etc. Enchem-se esses recipientes com solo
comum de Cerrado (Latossolo Vermelho Escuro - LE) e mo-
lham-se até ficarem (midos. Em seguida, colocam-se esses
recipientes em local onde haja sol ¢ logo depois faz-se a
semeadura.

Para o araticum devem ser colocadas trés sementes por
recipliente, na profundidade de 5 cm; para o baru, uma se-
mente por recipiente, na profundidade de 2 cm e em posi-
¢fio deitada (horizontal); para a cagaita uma semente (sem
"pele") por recipiente, na profundidade de 3.cm e para o
jatobs, uma semente por recipiente, na profundidade de 5
cm.
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Depols de efetusda a semeadura, deve-se molhar os re-
cipientes, no viveiro, duas vezes ac dia {de manhd e &
tarde).

Seguindo as etapas citadas, foram obtidos no CPAC em
Planaltina, DF, alguns resultados iniciais sobre a germi-
nagéo dessas espécies. As sementes de araticum semeadas
em margo (logo apds a coleta dos frutos), iniciaram a
germinagdo em outubro, levando, portanto, oito meses para
comegar O processo. Das quatro espécies, as sementes de
araticum foram as gque mais demoraram para germinar. Easas
sementes apresentaram um percentual de germinagdo em tor-
no de 50%. As sementes de baru iniciaram a germinaglo por
volta de vinte dias apds a semeadura e quase todas as se-
mentes plantadas germinaram. Essa espécie apresentou um
alto Indice de germinagfio. As sementes de cagaita inicia-
ram a germinagdo no pericdo de trinta a cingquenta dias,
apresentando 90% de germinagHo. Essas sementes, por per-
derem rapidamente seu poder germinativeo, devem ser semea-
das logo apds a coleta. As sementes de jatobd, trinta
dias apds a semeadura, apresentaram um percentual de ger-
minagio em torno de 90%.

Ap6s a germinagdo, deve-se esperar que as plantas
cresgam no viveiro até atingirem cerca de 25 cm (Figs.
21, 22 e 23), quando estardo aptas para serem plantadas’
definitivamente no campo, de preferéncia na &poca chuvo-
sa, de novembro a janeiro. Para isto, prepara-se o loecal
de plantio obedecendo &s seguintes recomendagdes: Abrem-
-se &3 covas, com as dimensdes de 50x60x60 c¢m. Faz-se en
seguida uma adubag®o com 500 g de adubo quimico (férmula
4-30-16+Zn), adicionado ao solo de Cerrado ou adubos or-
génicos curtidos (esterco de gado, de galinha, de coelho,
de cavalo etc.). Com essa mistura, enchem-se as covas,
deixando um espago para serem colocadas as mudas. Ao
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transferi-las para as covas, deve-se ter o cuidado de re-
tirar os plasticos, balaios ou latas sem quebrar o torrao
de solo que envolve as mudas.

Apds cinco meses de plantio no campo, em &rea do
CPAC, algumas mudas de araticum chegaram a até 70 cm
(Fig. 24); as de baru até 82 cm (Fig. 25); as de cagaita
até 47 cm (Fig. 26) e as-de jatobd, até 55 cm (Fig. 27).
Por estas observagBes, pode-se verificar que ¢ maior

crescimento ocorreu com o baru, seguido do araticum, ja-

tobd e cagaita.

FIG. 21. Mudas de araticum no viveiro.

6 ALGUNS COMENTARIOS SOCIOECONOMICOS

A regifo dos Cerrados, com cerca de 200 milhBes de
hectares, distribufdes pelos estados da Bahia, Ceara,

54



FIG. 22.

Goias,
Gerais,
reponde
1980) .
de 160
mi 1h&o
incluir
S&o
de 100

grandes

Mudas de baru no viveiro.

Maranhdo, Mato Grossc, Mato Grosso do Sul, Minas
Paréd, Rondénia e Distrito Federal (Fig. 28), cor-

a 3%%% do territdrio brasileiro (Goedert et al.
Desta Area, conforme dados do IBGE (1980), cerca
milhSes de hectares estd@o ocupados com mais de 1
de pequenas, médias e grandes propriedades (sem
os Cerrados do Ceard, Pard e Rondénia).

consi deradas peguenas as propriedades com menes
hectares; as médias, com 100 a 500 hectares e as

com mais 500 hectares. Enquanto as grandes pro-

priedades correspondem a 6% do nlimeroc total de proprieda-

des dos

Cerrados e estBo distribufidas em 70% da &rea des-

sa regific, as médias correspondem a 15% e se distribuem

em 20% dessa mesma &rea. Ja as pequena propriedades, cor-
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FIG. 2%. Mudas de cagaita no viveiro.

respondendo a quase 80% do total de propriedades, estdo
distribufdas em apenas 9% da &rea dos Cerrados.

E importante enfatizar que as propriedades com menos
de 10 hectares representam mais de 40% do total das pe-
quenas propriedades, ocupam 11% da &rea dessas proprieda-
des e menos de 1% da &rea total das propriedades deos Cer-
rados.
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FIG. 24. Muda de araticum no campo.

No Apéndice II, encontra-se a relagfo das pequenas
propriedades da regifo dos Cerrados, com suas respectivas
adreas, classificadas por estados e municipics. Nesta re-
lagdc, foi considerada a faixa que compreende desde o mu-
nicipio com maior niimeroc de pequenas propriedades, Barra
do Corda, MA, com mais de 9 mil, a Ric Paranaiba, MG, com

Ul
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um pouco mais de mil, que possui o menor nimero de peque-
nas propriedades.

FIG. 25. Muda de baru no campo.

A nivel dessas pequenas propriedades & dificil se fa-
zer uma avaliag@o econdmica precisa envolvendo atividades
relacicnadas &s quatro espécies nativas apresentadas, uma
vez que se trata ainda de atividade puramente extrativis-

ta. Considera-se que a m8o-de-obra utilizada seja a mesma
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FIG. 26. Muda de cagaita no campO.

existente na propriedade, participando da coleta, procces-
samento, bbtengﬁo e comercializag8o dos produtos. Seria
uma atividade extra que poderia gerar alguma fonte de
complentag@io da renda familiar.

Vale lembrar que, apesar de alguns desses frutos ja
serem comercializados, essa atividade nfic & crganizada e,

no momento, por serem esses frutos considerados tipicos e
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estacionais, o prego seja elevado. Por outro lado, n8o ha
ainda um h@bito definido da populagBio de preferéncia por
esses frutos ou seus produtos.
No caso de se estabelecerem cultivos comerciais, @
necessario que se levem em consideragfio todos os custos
& 5 - 5 N .
necessarios ate a obtengfo das primeiras colheitas, pe-
riodo este, até ent8c desconhecido.
Para se tentar fazer uma estimativa preliminar de
- - - . ;
produtividade por area, das espécies na vegetagdo nativa,

partiu-se dos levantamentos fitossociocldgicos realizados
na regi@o dos Cerrados.

6.1 Araticum

Em Cerrado do Distrito Federal, Ribeiro et al. (1985)
registraram 40 Arvores de araticum por hectare. Na loca-

FIG. 27. Muda de jatob& no campo.
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lidade de Rajadinha, préxima ac PAD-DF, foram coletados
frutos, calculando-se uma estimativa média de dez frutos
por Aarvore. Trinta frutos foram avaliados e obtidos os
seguintes dados médios: comprimento - 14,48 cm; circunfe-
réneia - 48,5 cm; nlmero de sementes - 133; pesc do fruto
~ 1.503 g; pesc da polra - 763 g; peso da casca - 513 g ¢
peso das sementes - 160 g. Por estes dades, pode-se veri-
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ficar que a polpa apresenta um rendimento m&dio de 50% em
relagiic ao frute inteiro.

Nos meses de fevereiro e margo de 1987, os frutos de
araticun foram comercializados nas feiras a Cz$ 40,00 =a
unidade. Partindo-se de todas estas consideragGes, pode-

-ge obter em um hectare nativo;:

a) 40 Aarvores x 10 frutes = 400 frutos por hectare
native

b) 400 x Cz$ 40,00 = Cz$ 1.600,00 (se ccmercializados
os frutos)

c) 400 x 763 g de polpa por frutc = 305.200 g ou 305
kg de polpa

Em margo de 1987, 1 kg de polpa de graviola foi comercia-
li zado a C2$ 100,00. Egquiparande a polpa da graviola & do
araticum, pcde-ge obier o seguinte:

d) %05 kg de polpa x Cz$ 100,00 por kg = 30.500,00
{se comercializada a polpa)

Se, hipoteticamente, este mesmo raciocinio for trans-
portado para o cultivo de um hectare com essa espécie,
com espagamento de 10x10 m, poder-se-iam obter:

a) 100 &rvores x 10 frutos = 1.000 frutos por hectare
cultivade

b} 1.000 frutes x Cz$ 40,00 = Cz$ 40.000,00 (se co-
mercializados os frutos)

¢) 1.000 frutos x 763 g de polpa por fruto = 76%.000
g = 763 kg de polpa

d) 763 kg de polpa x Cz$ 100,00 = Cz$ 76.300,00 (se
comercializada a polpa)
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6.2 Baru

Em &rea de Cerrado, na regido de Padre Bernardo, GO,
foi feita uma estimativa visual de cerca de 1.500 frutos
por A&rvore. Apds coletados, foi verificado que, de cada
100 frutos, 90 améndoas estavam sadias, além de serem nb-
tidas as seguintes avaliagBes mé&dias: tamanhc - 4x5 cmj
peso do frute inteire - 29,6 g; peso da polpa 14,0 g; pe-
so do carog¢go sen améndoas - 13,7 g; améndeca - 1,5 g. Por
estes dados, pode-ze verificar que a améndoa representa
apenas 5% do rendimentoc em relagéc ao fruto inteire. Po-
rém, como a polpa também pode ser utilizada na alimenta-
¢éc dos bovinos, o percentual de rendimento aproveitavel
do fruto aumenta para mais de 50%.

Pelos dados mostrados sobre o baru, podem-se fazer
algumas inferéncias:

a) 1 améndca sadia = 1,5 g

b) uma &rvore fornece em média 1.350 améndoas sadias

¢) 1.350 améndoas sadias x 1,5 g = 2.025 g ou 2 kg
de améndoas sadias por arvore

d) um fruto = 16 g de pelpa

e) 1.500 frutos x 14 g = 21.000 g ou 21 kg de pclpa
por Arvore

Hipoteticamente, se a espécie fosse cultivada com es-
pagamento de 10x10 m, poder-se-iam obter em um hectare os
seguintes resultadcs:

a) 100 A&rvores x 1.500 frutes = 150.000 frutes ou
135.000 &améndoas sadias ou 202.500 g ou 202 kg de
améndoas sadias por hectare

b) um fruto = 16 g de peclpa

¢) 150.000 frutos x 14 g = 2.100.000 g ou 2.100 kg de
polpa por hectare (que pode ser utilizada como ra-
¢80 animal
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6.3 Cagaita

Em levantamentos fitossociolbgicos realizados em Cer-
rado, na Esta¢fio Experimental de Paraopeba, MG, por Silva
Jinior (1984}, foram registradas até 22 Arvores por hec-
tare. Na Area do Cbrrego Lambari (Planaltina de Goids),
foram c¢oletados frutos, dos quais 50 foram avaliados e
obtidos estes dados m&dios por fruto: tamanho do fruto -
3,5x3 cm; peso do fruto inteiro - 16 g; peso da casca -
3,0 g; peso da polpa (suco puro) - 10 g; peso das 2 se-
mentes - 2,6 g. Geralmente, cada fruto contém 2 sementes,

mas também pode conter s5 uma ou trés. Verifica-se, pe-
los dados, gque a cagalta apresenta rendimento de polpa de

64% em relagfio & casca, que & bastante fina, e as semen-
tes, pequenas e leves.

Na mesma regido do COrrege Lambari, foi feita uma es-
timativa visual de produtividade por &rvore em torno de
1.000 frutos. Juntando todas as informa¢Ges apresentadas,
pede-ge deduzir para um hectare nativo:

a) uma &rvore = 1.000 frutos

b) 22 &rvores x 1.000 frutos por &rvore = 22.000 fru-
tos

c) 22.000 frutos x 10g de polpa por fruto = 220.000 g
ou 220 kg de polpa por hectare nativo
Em galSc de sorvete de 5 litros, a nivel comercial, em
sorveteria, foram utilizados 2 kg de polpa cengelada. Unm
galiio de sorvete de frutas esté sendo comerci ali zado (ju-
nho 1987) a Cz$ 350,00.
d) 220 kg de polpa : 2 kg = 110 galBes de sorvete

e) 110 galSes x Cz$ 350,00 = Cz$ 38.500,00
Hipoteticamente, em um hectare cultivado com espaga-

mento de 10x10 m, poder-se-iam.ocbter:
a) 100 @&rvores x 1.000 frutes = 100.000 frutos por
hectare

64



b) 100.000 frutes x 10 g = 1.000.000 g ou 1.000 kg de
polpa

¢) 1.000 kg de polpa x C2$ 100,00/kg = Cz$
100.000,00 (se comercializada a polpa) ou

d) 1.000 kg: 2 = 500 galSes de sorvete

e) 500 x Cz$ 350,00 = Cz$ 175.500,00

f) cutres produtos similares comercializados em marge
de 1987
- geléia de abacaxi (pote de 290 g)

Czd 25,40
Cz$ 29,80

- geléia de morango {pote de 290 g)

6.4 Jatoba

Nos levantamentos fitossocioldgicos efetuadcs em Cer-
rado de Mato Grosso, por (Qliveira Filho (1984), foram re-
gistradas 50 &rvores de jatobd por hectare. Nas proximi-
dades de Planaltina de Goi&s (Brasilinha), foi feita uma
estimativa de 200 frutos por &rvere e 50 frutos maduros
foram avaliados, obtendo-se cos seguintes resultados: peso
da casca = 33,2 g; peso da polpa = 17 g, peso das semen—
tes = 20 g. Por estes dados pode-se verificar que as se-
mentes e as cascas correspondem a cerca de 75% do fruto e
a polpa a 24%. Segundoc dados da Fundagfio Zoobotanica do
Distrito Federal (1985), ¢ pd da casca contém 1,64% de
proteina bruta e o da semente 6,48%. Em 6leocs, as cascas
apresentaram 5,82% e as sementes 7,48%. Tanto nas cascas
quanto nas sementes, foram identificados cilcio e fésfo-
rC.

Tamb&m foi feita uma estimativa de produtividade de
polpa por &rvore e extrapolados os dados para um hectare
nativo, da maneira que 3egue:

a) uma &rvore = 200 frutos

b) 200 frutes x 17 g = 3.400 g cu 3,400 kg de fari-

nha por Arvore
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¢) 200 frutos x 50 &rvores = {0.000 frutos por hecta-
re

d) 10.000 frutos x 17 g = 170.000 g = 170 kg de fari-
nha por hectare '

Um hectare cultivado com jatoba, com espagamento

10x10 m, poderia produzir:

a) 100 Arvores x 200 frutos = 20.000 frutos

b) 20.000 frutos x 17 g = 340.000 g ou 340 kg de fa-
rinha por hectare

7 SUGESTOUES

Pelo que foi apresentado sobre ¢ araticum, baru, ca-
gaita e jatob&, nota-se que essas espécies apresentam um
bom potencial alimentar, que pode ser explorade economi-
camente, seja por extrativismo ou, provavelmente, em cul-
tivo. Sabe-se, no entanto, que a maioria dos dados forne-
cidos s#o preliminares e como tal carecem de estudos de-
talhados., Além do mais, por abranger varias &reas de pes-
quisa, torna-se dificil a obtenglic de dades mais consis-
tentes num curto espago de tempo. Por estas razdes, & es-
sencial que proprietirios rurais, viveiristas, cientis-
tas, conservacionistas, instituig@es florestais, de ensi-
no e de pesquisa e departamentos de parques e jardins in-
terajam na realizagfo dos trabalhos relacionados ds espé-
¢ies nativas des Cerrados, a saber:

a) levantamentos fitossocciolgicos, estudos fenoldgi-
cos e de interagBo Agua/solo/planta e inseto/planta.

b) avaliagBc, processamento, conservagfio e aproveita-
mento dos frutos e outras partes utilizéveis das plantas,
englobandc os vArios potenciais da flora des Cerrados.

¢) testes de germinag@o de sementes, produgdic de mu-
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das e plantio em florestamento, formagfo de pomares nati-
vos, aombreamento de pastagem, arborizag8o de rodovias,
pragas, chlcaras, quintais, além de recuperagfio de &reas
degradadas, principalmente as de protegfio dos mananciais
hidricos.

d) preservag@io de &rvores isoladas ou faixa cont{nua
da vegetagHo em Areas a serem desmatadas, com ¢ objetivo
de preservagho da espécie e combate a eros8c, dentre ou-
tros.

e) criagdo e manutengdoc de reservas ecoldgicas,
principalmente em &reas com nascentes e margens de cbrre-
g03 e rios.

f) Concess#o de incentivos fiscais para os produtores
rurais que venham a desenvolver atividades agroindus-
triais e de cultive com aguelas e outras especies nativas
de interesse sociocecondmico, tais como: sucupira, arceira
(madeira); arnica, quina (rem&dio); barbatimio, angico
(tanino); pau- santo (cortig¢a); buriti, mangaba {frutcs);
pali-palan, gramineas, canela-de-emsa (ornamentagﬁo); pe-
gui, macaliba, pau d'cleo (&lec); guariroba, camargo (pal-
mite), capim-branco, taquara (forrageira), dentre cutras.

Essa atitude poderia proporcicnar ccmo retorno, além
des produtos finais, a preservagdo do diversificado e im-
portante patriménio gendtico da regific dcs Cerrados.
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APENDICE I

TABELA.1. Valer nutricional do araticum e da manga (100g).

feido
Calorias Prot. Gord. H. carb. (&lcio Fésforo Ferro Vit. A Tiamina Niscina ascfrb. Ribofl.
(&) (&) (&) {mg) (mg)  (mg) (eg.ret.) (mg) (mg) {mg) (mg) (mg)
Araticum 82,0 1,1 0,2 21,3 34,0 35,0 0,6 o} 0,09 0,9 17 0,13
Mange 59 0,5 0,2 15,4 12,0 12,0 0,8 210,0 3,05 0,04 53 0,06

Fonte: Balbach (1932).
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TABELA 2. Valor nutricional do baru e do cocec da Bahia.

Baru (améndoas)

(g/1od g) (%)

Proteina Ext. etérec I%* IT* ITI* IV¥® v VI* VII®* VIII*
26,29 45,24 5,70 5,45 44,9 32,39 2,16 2,02 3,32 4,84

Coco da Bahia ralado seco (100g)
Calorias Protefna Lipfdios Glicfdios Célcie Ferro Fésforo
(g) (g) (8) (ng) (mg) (mg)
619,2 9,70 57,20 16,42 108,0 4,80 209,0

Fonte: Franco (1982).

*fcidos graxos

I - palmitico Vv - linclénico
II - estedrico VI - aragufdico
IIT - oléico VII - behénico

IV - linoldico VIII - ndo identificado

i
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TABELA 3. Valor nutricional da cagalita e dc abacate.

Cagaita (100g)

Glicidios

Brix pH fKcido citricoc Proteina bruta Extr. etéreoc Vit., "C" totais
(2)  mono (%) (%) (%) (mg) (%)
6,6 2,95 0,55 0,50 0,14 24,53 5,04

Abacate (100g)
Calorias (Glicidios Prot. ILipidios C(C&le. Foésfero Ferro Vit. A Vit. C
(g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (eq.ret.)
162,0 6,40 1,80 16,0 13,0 47,0 0,70 5,0 16,0

Fontes: cagaita - Fundag8oc Zoobotfnica do Distrito Federal (1985).
abacate - Balbach (1982).
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TABELA 4. Valor nutricional da farinha de jatobad, farinha de mandioca dessecada e

fubi-de-mi lho.

Calorias Glicidios Protefnas Lipidio Cllcio Fdsforo Ferro

(&) (g) (e) (mg) (ng)  (mg) (mg)

Farinha de jatoba 115,0 29,40 7,37 0,70 31,0 24,0 0,80
Farinha de mandicca

dessecada 336,8 81,15 2,20 0,05 21,0 125,0 0,80

2,20 16,0 152,0 0,90

Fubé. de mi 11’10 344 ’6 73 !40 7 !80

Fontes: EMBRAPA/CTAA (1987) e Franco (1982).



APENDICE II. Relaglio das

pequenas prepriedades por esta-

dos e municipios, na regifio dos Cerrados',

N° de propriedades Lrea
Estado/Muni cf pio (entre 1000 e 9000) (ha)
BA - Angical 1.435 24 .9731
BA - Barra 5.039 47 342
BA - Barreiras 1.324 17.88%
BA - Bom Jesus da Lapa 6.760 127374
BA - Boquira 2446 14.502
BA - Botupora 23.879 43.604
BA - Brejolédndia 1.096 33537
BA - Cacul® 1.205 24.277
BA - Caetité 5.218 £83.980
BA - Canépolis 1.184 22.453
BA - Candiba 1.366 24 .9%3
BA - Carinhanha 14754 46 .837
BA - Condeliba 2.527 £68.750
BA - Coribe 1.218 40.530
BA - Correntina 2.943 67156
BA - Cotegipe t.017 31.668
BA - Cristdpolis 1.458 19.786
BA - Encrugilhada 1.021 37 .572
BA - Guanambi 2.449 K7+146
BA - Ibiassuce 1.249 31 .604
BA - Ibotirama 1371 18.309
BA - Jacaraci 1.716 91 .820
BA - Licinic de Almeida 1.129 27.946
BA - lLivramento-do Brumado 2.7841 47265
BA - Macalibas 4.952 53.238
BA - Malhada 1.952 35.149
1Estao listados apenas os munici{pios que possuem entre

1.000 e pouce mais de 9.000 pequenas propriedades
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APENDICE II (Continuag8o).

N°® de propriedades Lrea
Estado/Municipic (entre 1000 e 9000) (ha)
BA - Portugaba 1.252 264405
BA Oliveira des Brejinhos 2.522 %3 .000
BA Palmas de Mcnte Alto 1.0%1 30.2%1
BA - Paramirim 3437 30.883
BA - Paratinga 2485 32.463
BA Pindal 2.225 37.115
BA Piripa 1.041 21.158
BA - Riach#o das Neves 1.419 19.594
BA Riacho de Santana 2791 T7+410
BA - Santa Maria da Vitéria 2.648 56.100
BA - Santa Rita de Chssia 2.102 43.370
BA - Santana 1.93%8 33.485
BA S8o Desidéric 2472 28.458
BA - Serra Dourada 2.012 42.207
BA - Tabeccas de Brejo Velho 1715 22.900
Ba Tremedal 3.274 88.086
BA - Urandi 14387 35.129
DF - Brasilia 2.120 57.264
GO ~ Caiapdnia 1.03%2 28.497
GC Ceres 1.790 41.821
GO Goiés 1.056 46.874
GO Itapuranga 1.742 44 .669
GO -~ Itumbiara 1.148 44 427
GO - Luzifinia 1.514 49.934
GO - Mara Resa 1.714 39.808
GO - Pameiras de Goiés 1.134 40.53%8
GO - Pirendpolis 1.407 54 .902
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APENDICE II (ContinuagZo).

N°® de propriedades Lrea
Estado/Municipio {entre 1000 e 9000) {ha)
GO Rublataba 1.052 32.8%2
MA Amarante dc Maranh@o 2.623 33,130
MA - Anapurus 1.861 12.449
MA - Araioses 7.792 18.537
MA - Balsas 1.569 14.168
MA - Barfio de Grajal 1.441 12.791
MA - Barra do Corda 9.355 161.726
.MA Barrei rinhas 4.6€5 8.795
MA Benedito Leite 1.130 9.120
MA Brejo 4475 17.083
MA Buri ti 3.167 20.444
MAa Buriti Brave 2.886 8.672
MA - Cantanhede 4.272 7474
MA - Carolina 1061 34 .688
M4 - Chapadinhsa T.386 27.923
MA - Colinas 4.836 21.141
MA Fortaleza dos Nogueliras 1.182 14.749
MA - Grajal 5.094 TT.449
MA - Humbertc de Campos 2.299 16.030
MA Imperatriz 9.144 136.114
MA Itapecuru Mirim 6.453 14.992
MA Jedo Iisbea 4 .8T1 75 .074
MA Loreto 1.190 8.088
MA - Magalhies de Almeida 2.000 2.716
MA Mata Reoma 1.532 9.829
MA Mi rador 3.150 12.779
MA Mcontes Altos 1.571 36 .478
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APENDICE II (Continuaglo).

- N°® de propriedades Krea
Estado/Municipio (entre 1000 e 9000) (ha)
MA - Paraibano 1.576 10.668
MA - Passagem Franca 3.692 224121
¥4 - Patos Bons 1.979 18.327
MA - Porte ¥rance 1.585 F4.414
MA - Presidente Juscelino 1.441 2.199
MA - Presidente Vargas 1.500 2.%29
MA - Primeira Cruz 1.977 4.886
MA - Riachio 2.768 25.141
MA - Santa Quitéria do Maranhio 3.348 13.360
MA - S8o Benedito do R. Preto 2.638 6.310
MA - S3o0 Bernardo 4.688 2% .952
MA S8c Domingos do Maranh#o 4.475 50.470'
MA - S8o Francisceo do Maranhdo 24461 18.216
MA - S%Ho Jo#o dos Patos 1.807 18.553
MA - S830 R. das Mangabeiras ' 1.285 g9.021
MA -~ Sftio Novo 1.11% 14.785
MA -~ Sucupira do Nerte 1.391 ©12.255
MA - Tuntum 5.712 20.600
MA - Tutdia 5.551 11.956
MA Urbano Santos 3.892 13.033
MA - Vargem Grande - 4.889 13.788
MG - Alpindpolis 1.007 24 .854
MG - Araguaf 1.231 36.987
MG - Araguari 1.279 42.274
MG - Arantina 112 3.765
MG - Barbacena 1.158 24 477
MG - Berilo 2.679 33.911
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APENDICE II (ContinuagZo).

N°® de propriedades frea

Estado/Muni cfpio (entre 1000 e 9000) (ha)

MG - Bocaivva 1.402 28,039
MG Brasilia de Minas 1.273 41131
MG Campos Gerais 1.471% Z0.236
MG Capelinha 1.157 22.410
MG - Carmo de Paranaiba 1.163 Z6.T41
MG Chapada do Norte 1.92% 20.203
MG Coragdo de Jezus 1.283 38.911
MG Desterro de Entre Rios 1.192 16.22C
MG Espincsa 2.708 45.732
MG Formiga 1.765 49,451
MG - Francisco Badaré 1.699 2% .656
MG Gric Mogol 1.357 40.505
MG - Itaguara B48 20 .444
MG Itaipe 1.047 27.185
MG Itamarandiba 2.138 27151
MG Itapecerica 1.077 33%.083
MG - Itinga 1.158 37731
MG - Tturama 1.657 58.112
MG - Jacui 1.012 25.657
MG - Januaria 3.015 93.753
MG Ladainha 1.160 24.159
MG Lagoa Formosa 1.201 %3 .699
MG Malacacheta 1.999 45 .545
MG Mato Verde 1.037 29.031
MG Minas Novas 3385 46.615
MG - Monte Azul 2.+369 59.781
MG - Montes Claros 1.865 49.986
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APENDICE II (ContinuagZo).

N°® de propriedades

Lrea

Estado/Municipio . (entre 1000 e 9000) (ha)
MG - Nepomuceno 1.026 23.026
MG - Nova Resende 14355 25345
MG - Nevo Cruzeiro 2.%61 A1.467
MG - Passos 1.079 35 .844
MG - Patos de Minas 1.988 68.%12
MG - Patrocinio 601 49.010
MG - Piranga 2.204 30 .805
MG - Porteirinha 3.208 77629
MG - Rio Paranafba 1.006 36.029
MG -~ Rio Pardo de Minas 5.136 94.972
MG - Salinas 2.103 67.768
MG - SHo Francisco 2851 g2.729
MG - S8¢ Jodo da Ponte 2.597 44.881
MG - SZo JoBo dc Parafso 2.312 42 .469
MG - Tebfilo Oteni 2427 64 .482
MG - Turmalina 1.929 28.827
MG - Uberabs 1.039 394303
ME - Unaf 1 «665 57.668
MG - Varzel@ndia 1.187 27.03%2
M3 - Dourados 2.168 51.355
MS - Paranaiba 1.614 39.992
MT - Cuiabé 1.089 20.410
MT - Nossa Sra. do Livramento 1.312 3.060
MT - Poxcréo 1.624 23.809
MT - Recsirio Qeste 1.326 18.696
MT - Santo Antdnic do Leverger 1.487 21.218
PI - fgua Branca ‘ 14332 7363
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APENDICE II (Continuag&o).

N°® de propriedades Lrea

Estado/Municipio (entre 1000 e 9000) {ha)

PI Alto Longa 2.407 20.711
PI Altos 3.663 204532
PI Amarante 2.210 16.689
PI Anfsio de Abreu 1.502 16.848
PI Araozes 2.060 10.355
PI Barras 5.752 28.934
PI Batalha 7 .859 14.178
PI - Beneditinos 2.426 23.047
PI Bocaina 1.03%6 9.004
PI Buriti dos Lopes 4.576 18.999
PI - Campo Maior 5.B&T 48.977
PI - Canto do Buriti 2.827 47.542
PI - Capitéc de Campos 1563 7.262
PI Caracol 1.3%8 10.207
PI Castelo do Piauf 3867 22.033
PI Cocal 4.053 24 406
PI Corrente 1.224 33.621
PI Demerval LobEo 1.123 5.654
PI - Elesbdo Veloso 2.841 15.896
PI - Esperantina 2.912 17.479
PI Florianc 1470 16.702
PI - Francindpolis 1.196 4467
PI - Franciscc Ayres 1.180 11.733
PI - Inhuma 2.660 135.407
PI - Itaueira 1,799 24.675
PI Jerumenhs 1.161 8.026
PI - Joaquim Pires 1..806 10.726
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APENDICE II (Continuagfio).

N° de propriedades Lres

Estado/Municipio (entre 1000 e 9000) (ha)

PI - José de Freitas 2.893 11.547
PI - Luzil&ndia 6.574 25.438
PI - Matias 0limpio 1.958 t1.318
PI - Miguel Alves 4.396 1%.088
PI - Mcnsenhor Gil 1.535 6.750
PI --Monsenhor Hip6lito 1.060 16 .466
PI - Nagzaré do Piauf 1.149 12.082
PI - Kovo QOriente do Piaui 1.335 7217
PI - Qeiras 5.669 68 .635
PI - Palmeiras 3.047 14.110
PI - Parnaiba 2.479 14.383
PI - Pedrec II 6.120 29.094
PI - Pimenteiras 1.439 16.497
PI - Pio IX 4.724 56.623
PI - Piracuruca 2.784 2%.185
PI - Piripiri 5.800 76.849
PI - Porto 2.202 5.635
PI - Regeneragéo 2.03%5 24.067
PI - Rio Grande de Pisuf 1.296 13.128
PI - S3o Felix do Piaui 1.086 12.301
PI - S#oc Francisco do Piauf 1.045 14 .661
PI - S3o Gongalo do Piaul 1.133% 4.74%
PI - Sfo Jodo da Serra 1.313 8.796
PI - SHo JoHo do Piauf 3.897 83%.075
PI - S8o José do Piauf 1.417 13.364
PI - S8o0 Miguel do Tapuic 3775 22.653%
PI - S%o0 Pedro do Piaui 1.685 9.708
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APENDICE II (Continuag#io).

: L N° de propriedades. Lrea

Estado/Municipio {entre 1000 e 9000) (ha)

PI - Teresina 5.217 - 18.654
PI - UniZo 5.002 34,522
PI - Urugui 1.050 11.816
PI - Valenga do Piauf 1.984 12.937
PI - Varzea Grande 2.048 11.599
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