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A GUEROBA (Syagrus oleracea Becc.) NAS COMUNIDADES
RURAIS I: aproveitamento agroindustrial

Semiramis Pedrosa de Almeida’; Deborah Santesso Bonnas-;
Paulo Ribeiro Jordao?; Jozeneida Licia Pimenta de Aguiar?

RESUMO - A gueroba, gariroba ou guariroba é uma palmeira arb6rea nativa
do bioma Cerrado que produz frutos com polpa mucilaginosa comestivel e
palmito amargo muito utilizado no cardapio regional e comercializado in na-
tura nas feiras e margens de rodovias. O extrativismo intenso para uso do
palmito vem reduzindo substancialmente os guerobais nativos. Dal, este
trabalho tratar de parte de um estudo de caso dessa planta, na Fazenda
Pantanal dos Buritis em Aragoiania, GO. O enfoque geral deste estudo, é
mostrar seu comportamento em cultivo, destacando as mais variadas ma-
neiras de utilizar suas partes para reduzir desperdicios. Neste trabalho, s3o
abordados desde a descricdo boténica, colheita e secagem dos cocos-se-
mente, problemas de germinagdo e desenvolvimento inicial, pragas e doen-
cas que atacam a espécie, a producdo de fitomassa/ha e sua importancia
em nutricao animal. Ha descricao do fluxograma de processamento do pal-
mito desde a recepcdo do material até a obtencio da conserva, alertando-se
para a importancia de se seguir as normas do IBAMA e da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria para sua exploracdo. Apesar do promissor potencial
de cultivo comercial, ha limitacdes para expanséo devido a falta de estudos
sobre domesticacdo dessa espécie.

Palavras-chave: Syagrus oleracea, guariroba, palmito-amargo, palmeira na-
tiva, Cerrado, processamento, conserva.

THE USE OF GUEROBA (Syagrus oleracea Becc.)
CROP BY RURAL COMUNITIES I: agroindustrial processing

ABSTRACT - The gueroba palm is a Cerrado ecosystem's tree. It produces
a soft pulp and a bitter palmetto which are edible and commercialized in
natural form at the terminal (open fair) markets. The predatory extraction of
the native gueroba palm trees has reduced its occurrence in natural conditions.
This paper refers to a farm (Fazenda Pantanal dos Buritis em Aragoiania -

' Bi6l. M.Sc., Embrapa Cerrados. pedrosa@cpac.embrapa.br

? Eng. Agrénoma M.Sc., Profa. Setor Agroindistria da Escola Agrotécnica de
Uberlandia, MG. dbonnas@uol.com.br
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GO) level production to show the performance of a commercial gueroba
palm crop and the alternative uses of its products. First, the botanic aspects,
the seed harvesting, the germination, the initial plant growth, seedling
preparation, the most common pests and diseases, the fodder production
per hectare and its importance in terms of animal nutrition are described.
Following the sanitary procedures recommended by the IBAMA, the palmetto
preparation process from the reception to the conserve ohtainment is
described. The different ways to use gueroba“s palmetto in the regional
diets are described.

Key words: Syagrus oleracea, guariroba, palm heart-bitter, native palm tree,
Savannah, processing, preserve.

INTRODUCAO

S@o sindnimos de S. oferacea: Cocos oleracea Mart. e Syagrus
gomesii Glassm. A gueroba é uma palmeira comumente conhecida
na regido pelos nomes populares de gariroba, guariroba, gueroba,
gueiroba, palmito amargo, coco-amargoso, coco-babdo, palmito-
amargoso, paty-amargoso. Ocorre nos Estados de Bahia, Espirito
Santo, Goids, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Minas Gerais,
Parand, Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Tocantins em solos de boa
fertilidade e areas de altitude entre 400 e 1200 m (Lorenzi et al.,
1998; Lorenzi, 1996).

E uma planta mondica, ou seja, apresenta inflorescéncia com
flores masculinas e femininas na mesma planta, sendo essas flores
de coloragdo creme-esbranquicada. A inflorescéncia denomina-se
espadice e & protegida por uma bractea marrom em forma de
canoa: a espata. Possui estipe (tronco ou caule das palmeiras) Unico
de 10 a 20 m de altura e de 20 a 30 cm de diametro. A folha é
constituida de limbo, peciolo e bainha, com um réquis que é a parte
dura e central ao longo da folha de onde partem os follolos. O
ndmero de folhas, na planta adulta, variade 15a20com2a3 m
de comprimento, dispostas em espiral e levemente arqueadas. O
ndmero de foliolos, em cada folha, também varia de 100 a 150 em
grupos de 2 a 5, dispostos em diferentes planos (Lorenzi et al.,
1996). O fruto é uma drupa constituida de quatro partes: epicarpo
(casca) de cor verde-amarelada; mesocarpo carnoso, fibroso, ama-
relado, constituido de mucilagem comestivel com aroma agradével

6 Doc. - Embrapa Cerrados, Planaltina, n, 23, p.1-37, dez, 2000



e de sabor doce; endocarpo (caroco) de formato ovéide, de cor
marrom, espesso, lignificado e mais facil de quebrar que o endocarpo
da macalba, que é celulésico e impermeavel. Esse caroco (Melo,
2000) apresenta trés poros com didmetros que variam de 0,5 a
2,0 mm, sendo apenas um funcional para troca gasosa, entrada de
agua e saida do embrido; améndoa que é a parte mais interna do
fruto, tendo somente uma por fruto; é de forma ovéide, apresentando
cavidade interna; € comestivel e rica em dlea.

Os frutos jovens apresentam coloracdo verde e os maduros
verde-amarelada. O fruto maduro recém-caido pesa, em média,
40 gramas que representam: 5 gramas de casca, 18 de polpa, 13
de endocarpo (caroco) e 4 gramas de améndoa. Portanto, a polpa
representa 45% e a améndoa 10% ou seja: essas partes comesti-
veis equivalem a mais de 50% do fruto, valor elevado, se conside-
rar seu tamanho em termos proporcionais.

Historicamente, a utilizacdo do palmito doce esta ligada a
exploracdo predatéria da agroindistria palmiteira. A palmeira origi-
nal, para processamento desse palmita, foi a jugara (Euterpe edulis
Mart.) que ocorria na zona costeira, desde o Norte do Rio Grande do
Sul até o Sul da Bahia. O esgotamento desse estoque comercial
levou & diversificacdo de fontes de matéria-prima, com outras pal-
meiras muito freqlientes em determinadas regides do Pais: na Ama-
zonia o acal (Euterpe oleracea Mart.) e no Espirito Santo o indaia
(Artalea dubia (Mart.) Burret.. Com isso, deslocaram-se também as
empresas de industrializacdo. Desde entdo, alternativas vém sur-
gindo como a exploragdo do babacu (Attalea speciosa Mart. ex.
Spreng.) no Maranhdo e Goids, do jauvari (Astrocarium jauari Mart.)
no rio Negro, do acai (Euterpe oleracea Mart.), da pupunha (Bactris
gasipaes Kunth.) na Amazénia e da gueroba principalmente em Goias
(Bernhardt, 1988).

Nao existe ainda um sistema préatico para a estimativa confia-
vel sobre o rendimento do palmito em um cultivo ou seja, uma
relacdo entre parametros fenotipicos (caracteristicas facilmente
observaveis) da palmeira cultivada e seu rendimento industrial em
palmito. E importante identificar o momento ideal de extragdo do
estipe que apresente o maximo de palmito. Priticas de manejo e
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estimadores adequados do volume do palmito sdo os principais pa-
rametros fenotipicos que esta@o sendo investigados (Reis et al, 1987).
No que se refere ao manejo sustentado, essa estimativa seria im-
portante uma vez que permitiria @ quantificacdo do estoque de pal-
mito das plantas em pé e o estabelecimento de estratégias de ex-
ploracao da espécie (Nodari et al., 1987). Seria imprescindivel ainda
que a estimativa do volume fosse feita com tal facilidade que o
pessoal de campo pudesse perceber o momento ideal de corte das
palmeiras. Nesse sentido, vem sendo pesquisada a relacédo da con-
sisténcia do diametro a altura do peito (DAP) com o rendimento em
palmito comercializavel (Nodari et al.,1988).

QOutra atividade que poderia ser desenvolvida, para retorno
economico, seria a producao e a comercializacdo de mudas a serem
utilizadas em cultivos comerciais além da arborizacdo de pracas e
jardins (Calzavara, 1987).

COLHEITA E SECAGEM DOS FRUTOS

O grande cbstaculo para formacdo de guerobal de médio ou
de grande porte é a colheita de cocos-semente, que se tornou mais
dificil devido a reducdo das areas nativas. Para o plantio na fazenda,
colhem-se de 100 000 a 150 000 cocos/ano na regido de Aragoiania,
quando caem dos cachos, de agosto a janeiro e com maior intensi-
dade, de novembro a dezembro, época do pico de maturacdo. Um
quilograma contém cerca de 70 carocos ou frutos despolpados
(Lorenzi, 1998). Logo apds a colheita, os cocos maduros sdo espa-
Ihados em um jirau (estrado) ao sol, para secagem da polpa. Nesta
fase, exala aroma caracteristico, atraindo a mosca-das-frutas. A
desidratacao evita o apodrecimento da polpa e reduz o aroma. A apli-
cacdo de repelente, caso o plantio atrase, auxilia nesse processo.
Os cocos permanecem no jirau até o inicio do plantio, quando se
enche um tambor com calda cupinicida a 5%, mergulham-se os
cocos nessa calda e imediatamente sdo colocados na cova.

Na época de colheita do palmito para comercializacéo, o pro-
dutor deixa algumas matrizes, no espaco de 100 a 150 m?, que
apresentam melhores caracteristicas de desenvolvimento e qualidade
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para o fornecimento de sementes. Cada matriz, produz cerca de
500 cocos/ano. Essa é a estratégia adotada pelo produtor para sem-
pre dispor de sementes tanto para formac&o de novo guerobal quanto
para o replantio dos 30% que ndo germinam nas covas. Em 1994,
na Fazenda Pantanal dos Buritis, j existiam 1100 matrizes no cul-
tivo e cada uma, produzindo aproximadamente 500 frutos por ano.
Com isso, o produtor assegura obtencédo de frutos, que é um dos
maiores obstdculos na formac&o de um guerobal em grande escala.
Foram identificadas, nessas matrizes, caracteristicas morfolégicas
diferenciais entre individuos, eriginando uma classificacdo empirica
em quatro grupos, nao se identificando ainda qual a mais produtiva:

Gueroba-rosa ou jeriva — o diametro do tronco é maior que o
das outras, o sabor do palmito é considerado melhor, os frutos sao
de pequenas dimensdes, com baixa taxa de germinacdo cerca de
30% e com polpa do fruto rosa. O desenvolvimento é rapido e as
folhas sdo mais eretas. Algumas delas, aos 4 anos de plantio, alcanca-
ram de 3,5 a 4 m de altura.

Gueraba-macauba - frutos bem menores que os da anterior e
taxa de germinacdo média de 50%.

Gueroba-branca ou cocdo - produz o palmito preferido das
donas-de-casa: é mais tenfo e menos amargo que o das demais.

Gueroba-roxa - ¢ mais rara, possui estipe arroxeado e palmito
mais amargo. Por suas observacdes, o proprietério supbe que entre
a gueroba-branca e a roxa, haja ainda muitas outros tipos ou ecoti-
pos.

GERMINACAO E DESENVOLVIMENTO INICIAL

O coco recém-colhido do cacho apresenta indice de germina-
cdo baixissimo quando comparado com os frutos caidog natural-
mente. A taxa de germinacéo destes chega a 70% e o periodo de
germinacdo varia de 90 a 120 dias, sendo que o pico acontece aos
90 dias.

A propagacido da gueroba, por fruto-semente, apresenta obs-
taculos na utilizacdo de técnicas convencionais, uma vez que a
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semente estd coberta pelo endocarpo, envoltério lignificado, duro,
espesso e com pequeno orificio para entrada de &gua, trocas gaso-
sas e saida da estrutura da germinagao (Melo, 2000).

Logo que germina, saem duas folhas primérias inteiras pelos
orificios do carogo e, no segundo ano, soltam as definitivas. Dos 2
aos 3,5 anos, a planta cresce quatro vezes mais que nos dois pri-
meiros anos. Foi observado, no campo, que as plantas mantém as
folhas inteiras (foliolos presos) até os dois anos e, nesse periodo, 0
crescimento € lento, mas quando comecam a abrir os foliolos, tor-
na-se mais rapido.

Em estudos sobre o cultivo do embrido de gueroba in vitro
foram identificados varios entraves para a propagacdo em larga
escala e para o cultivo comercial: praga destruidora do embrido e do
endosperma, apds a formacao fisiolégica da semente-fruto; perda
rapida do poder germinativo e baixa porcentagem de germinagao;
endocarpo duro impermedvel com trés poros, sendo apenas um
funcional; alto indice de oxidacdo no embrido; alta incidéncia de
fungos no fruto-semente e contaminagao durante a retirada do
embrido, bem como auséncia de perfilhamento natural (Melo, 2000).

PRAGAS E DOENCAS

Vdérias pragas atacam essa planta. Foi identificada uma espé-
cie de besouro (Ligirius huminis) no sistema radicular que provoca o
secamento das folhas. Esse besouro ataca, também, a cana-de-agu-
car (Pereira, 1995). A recomendacdo é de que essas plantas sejam
arrancadas e queimadas para exterminar as larvas. O coco é atacado
pelo chamado bicho-do-coco (Pachimerus nucleorum Fabr.) em que
as féemeas fazem a postura nas fendas do epicarpo, preferencial-
mente nos cocos caidos no chdo. Nao foi observada nenhuma pos-
tura em cocos jovens ou verdes (Garcia et al., 1979). De acordo
com esses autores, esse inseto constitui um dos mais sérios proble-
mas para o aproveitamento da améndoa. Estudando o ataque de
pragas nesses cocos Garcia et al. (1980), colheram no solo, de
agosto a margo, cerca de 2132 cocos sem polpa, em 13 municipios
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de Goias e verificaram que 60% estavam contaminados pelo bicho-
de-coco. Esses autores consideraram que, até aquele momento, a
praga estaria adaptada as condicGes ecolégicas desses municipios,
mas que poderia vir a provacar danos de vulto econémico a cultura.

PRODUCAO DE FITOMASSA AEREA

Dos 3,5 aos 4 anos de cultivo, 14 individuos foram avaliados,
tendo sido obtidos os seguintes resultados: nimero médio de folhas
equivalente a 8 (7 a 10 por planta); comprimento médio da folha de
1,83 m (0,59 ma 2,40 m) e o do estipe de 1,36 m (1,0 m a 1,90 m)
(Tabela 1).

TABELA 1. Nimero e comprimento de folhas e comprimento do
estipe da gueroba dos 3,5 aos 4 anos de cultivo, na
época de comercializacéo.

Folha/planta Folha/comprimento  Estipe/comprimento
(n° {m) (m)
Média 8,25 1,83 1,36
Desvio 1,06 0.44 0.24
Minimo 7.00 0,59 1,00
Maximo 10,00 2,40 1,90

Avaliando a fitomassa compartimentalizada da planta (Tabela
2), pode-se verificar que os foliolos, partes mais palatdveis para
bovinos, representam 70% do peso da folha e os 30% restantes
sdo constituidos do raquis e bainha, partes mais duras e menos
palatéveis. O peso médio/individuo é de 7.287 kg, sendo que as
folhas equivalem a 24% dessa fitomassa aérea; o palmito 6,8% e a
parte ndo comestivel do estipe 68,65%. Essa parte ainda ndo apro-
veitavel da planta representa a maior porcentagem de fitomassa do
individuo.
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TABELA 2. Producdo de fitomassa verde, média por planta, de
gueroba cultivada dos 3,5 aos 4 anos (kg).

Folha Estipe

Foliolos 0,152 Palmito 0,497
Réquis + bainha 0,065 Parte n3o comestivel 50
Fitomassa foliar média 0,217 Total 5,497
Fitomassa foliar 0,217 x 8,25 = 1,790

média/planta

Fitomassa aérea 1,790 + 5,497 = 7,287

média/planta

No espacamento de 1,20 m x 1,20 m, com duas plantas em
cada cova, cultivam-se 13.888 plantas/ha. Entre 3,5 e 4 anos,
estima-se a producdo aproximada de cerca de 101 toneladas de
fitomassa verde por hectare, sendo quase 25 de folhas; cerca de 7
de palmito e em torno de 70 toneladas de parte ndao comestivel do
estipe (Tabela 3).

TABELA 3. Producdo média de fitomassa verde de gueroba/ha dos
3,5 aos 4 anos de cultivo (kg/ha).

Folhas 13.888 plantas/ha x 1,790 = 24.859,62
Palmito 13,888 plantas/ha x 0,497 = 6.902,33
Parte nao comestivel do estipe 13.888 plantas/ha x 5,0 = 69.440,00
Total 101.201,85

Espagamento 1,20 m x 1,20 m; 2 plantas por cova; 13.888 plantas/ha.

RENDIMENTO EM PALMITO

Vdrias denominacdes sdo encontradas na literatura ou na lin-
guagem popular tanto em relacdo as partes da planta como do pal-
mito propriamente dito. De acordo com a classificacdo de Rosa &
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Rosa (s.d.), o palmito industrializavel é dividido em trés partes: bro-
tos foliares que é a parte mais apical do palmito; industrial, creme
ou miolo: é a porcdo interna, central, macia e comestivel, constituida
de folhas jovens e tenras que se encontram entre as bainhas do
estipe; € a parte nobre do palmito que depois de cortada em por-
¢oes cilindricas e submetida a processos industriais é envasada e
comercializada; e caulinar ou coracdo: a porgdo que se situa logo
abaixo da parte industrial (Figura 1).

i Brotos -
foliares E> Picadinho
3
> Industrial l:> Toletes
Caulinar E> Rodelas

FIG. 1. Partes industrializdveis do palmito.
Rosa & Rosa (s.d.)
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Algumas denominacdes regionais dizem respeito aos tipos de
palmito disponiveis para comercializacdo nas feiras ou margens de
rodovias: cabega ou palmito bruto, é o estipe parcialmente desbas-
tado, ou seja: sem folhas e sem as primeiras bainhas externas,
duras e fibrosas; e cabeceira é a denominacao dos palmitos mais
grossos, mais bojudos, com maior quantidade de parte comestivel
e, consequientemente, com melhor preco de mercado, Abaixo des-
tes estdo os médios e pequenos, de segunda e terceira categorias.

A parte caulinar do palmito da gueroba com didmetro de 31 mm
representa 7% do peso médio do estipe parcialmente desbastado
com peso médio de 8,58 kg; a porcdo mais nobre ou parte industrial
destinada ao corte de toletes, tem peso médio baixo, de cerca de
500 g e representando 4% do estipe (Tabelas 2 e 4). Sio cortados
em cilindros de 8,5 a 9 cm, para indlstria e conservados em latas
ou vidros para comercializacao. No entanto, pode-se ampliar o apro-
veitamento do palmito, utilizando-se duas outras porgdes que se
situam abaixo e acima dessa por¢ao industrial, denominadas res-
pectivamente parte caulinar ou coracdo e brotos foliares (Figura 1).
Com essa adicao, aumenta-se em quase o dobro a utilizacdo do
palmito. Os brotos foliares, transformados em picadinhos e coloca-
dos em conserva, podem também ser comercializados. A parte cau-
linar ou coragdo cuja presenca é considerada como defeito em pal-
mitos doces e, normalmente descartada, pode ser consumida, apre-
sentando boas caracteristicas de sabor e textura (Ferreira & Yoko-
mizo, 1978). Dela podem-se cortar rodelas, colocar em conservas e
comercializar.

TABELA 4. Rendimento das partes caulinar e industrial em relacdo
ao estipe da gueroba parcialmente desbastado (8,58 kg).

Porgdo Porgdo Diametro porgdo  Peso médio porgdo  Peso médio porgdo
caulinar (%) industrial (%) industrial (mm) industrial {g] caulinar (g)
6,99 41 N 360 600
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A exploracao das palmeiras para extracdo de palmito tem pro-
porcionado muito desperdicio de matéria-prima. Para minimizar esse
problema, deve-se procurar usos para os subprodutos como a utili-
zacéo do estipe e folhas em compostagem, inddstria de papel, con-
glomerados, energia e outros (Bovi et al., 1988).

Vdrios autores chamam a atencdo para a baixa relacao entre o
numero de plantas cortadas e o rendimento do produto enlatado das
palmiteiras em geral. O palmito da pupunha representa 1% do peso
total da arvore (Gomes & Arkcol, 1988) e, aos 3 anos de cultivo,
apresenta grande variacdo, com peso médio de palmito de 306 g, com
minimo de 50 g por planta e maximo de 800 g (Calzavara, 1988). Da
jucara, aproveita-se apenas 50 cm de comprimento por 6.0 cm de
diametro (Detoni Jr., 1988). O coracdo, que se situa abaixo do
palmito propriamente dito, apresenta textura mais firme e é normal-
mente descartado no momento do desbaste, equivalendo a 68% do
palmito (Ferreira & Yokomizo, 1978).

Ferreira et al. (1976) compararam jugara, acai e gueroba, ve-
rificando que o maior rendimento (500 g de palmito e 300 g de
salmoura) foi apresentado pela primeira com 1, 2 palmito por lata.
Para o acal e a gueroba, foram utilizados 2,7 e 3,4 palmitos por lata,
respectivamente. O rendimento da palmeira jauari ficou préximo ao do
acai com rendimento médio de 2,35 palmitos por lata de 455 g
(Bernhardt, 1988).

NUTRICAO ANIMAL

“Todos os capins secam as folhas nessa época seca do ano
(de maio a setembro), ao contrario das folhas de gueroba que per-
manecem verdes e palataveis”. Por esse depoimento de produtores
da regido, constata-se a potencialidade da gueroba como alternativa
para o complemento da racdo animal. Apés a colheita do palmito,
as folhas sdo deixadas na propriedade e podem ser fornecidas aos
animais ao natural ou trituradas.

Apesar da falta de estudos com animais, anélises realizadas na
Embrapa Cerrados (Tabela 5) indicam que os foliolos apresentam teor
protéico na matéria seca de 12%. Os dados de digestibilidade in vitro
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(DIV), fibra detergente &dcido (FDA), fibra detergente neutro (FDN) e
proteina bruta (PB) para as demais partes da planta sdo semelhantes a
grande maioria das gramineas tropicais durante a época seca como
andropogon e braquiéria. A FDA constitui-se de lignina, celulose, cinza
insoltivel além de proteina ndo aproveitavel enquanto a FDN com-
pbe-se da fracdo de FDA e hemicelulose (Jorddo, 1986).

TABELA 5. Composigdo quimica e digestibilidade in vitro da maté-
ria seca dos componentes da parte aérea da gueroba,
comparada com andropogon e braquiaria, na época seca.

Componentes DIV (%) FDA (%) FDN (%) PB (%)
Gueroba: Foliolos 46,44 34,75 56,68 12,10
Réquis/bainha 47,36 45,12 67,98 3,52
Estipe (parte ndo comestivel) 51,23 43,90 65,35 5,39
Andropogon gayanus 42,08 - - 3,50
Brachyaria decumbens 52,18 - - 3,37

DIV- digestibilidade in vitro; PB - proteina bruta; FDA - fibra detergente 4cido - FDN - fibra
detergente neutro dos 3,5 aos 4,0 anes apds cultivo, na época de comercializagdo do palmite,

Na fazenda Pantanal dos Buritis, a racéio fornecida ao gado na
época seca é a mistura triturada de 10% de capim camerun, 40%
de cana-de-aclicar e 50% de milho. Ao se fornecer essa racéo e
outra com folhas puras de gueroba, também, trituradas em cochos
separados, verificou-se, em primeiro lugar, a preferéncia dos bovi-
nos pelas folhas de gueroba, apenas depois de terminada essa
racdo foi que os animais passaram para o outro cocho®.

Os frutos sd@o também usados para alimentacdo de animais
domésticos principalmente de bovinos, sufnos e caprinos (Garcia et
al., 1980) e que na fazenda, depois de despolpados pelos animais
sdo coletados para plantio, afirmando o proprietdrio que apresen-
tam germinag¢ado mais rapida.

E necessdrio determinar o teor de fibra na dieta dos animais
para manter a digestdo no rume (Jorddo, 1986). Trata-se, portanto,
das membranas ou paredes celulares vegetais havendo relacio en-
tre os componentes das fibras e a fase de maturidade da planta.

¢ (Almeida, S. P.; 1994; observacdo pessoal).
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Quanto mais elevado o teor de fibra, mais baixos serdo os niveis de
proteina e energia da planta, podendo ser elemento desfavoravel na
qualidade da forrageira.

O teor elevado de FDN reduz a taxa de digestdo, estando
relacionada negativamente com a ingestéo e digestibilidade das for-
rageiras. Ja a FDA estd associada mais estreitamente com a sua
digestibilidade. A medida que as forrageiras amadurecem, geral-
mente aumentam a FDA, a FDN e a lignina, reduzindo os soliveis
das células e conseqiientemente a taxa de digestdo.

NUTRICAO HUMANA

A polpa do fruto, de aspecto cremoso, doce e de aroma agra-
ddvel € normalmente consumida ao natural pela populacao regio-
nal. As améndoas também sdo muito apreciadas tanto pela consis-
téncia bastante suave quanto pelo sabor. Elas sdo ricas em 6leo e,
com facilidade, podem ser retiradas dos carocos que séo faceis de
quebrar. Essas améndoas, depois de trituradas, representam com-
ponentes para doces pastosos ou em tabletes com leite ou sem
leite, bolos, além de recheio para beijus ou tapiocas.

A analise fisico-quimica comparativa do palmito in natura e
em conserva, demonstrou que h4 alta umidade em ambos e o con-
teddo em fibras, proteina e lipidios foi mais alto no palmito in natura
que na conserva (Bonnas & Jordao, 1996) (Tabela 6).

TABELA 6. Analise fisico-quimica e quimica do palmito gueroba in
natura e em conserva.

Acidez em
Amostras Umidade  Cinzas Proteina Lipidios Agucares Brix 8cido citico  pH  Fibras  Vitamina C

de gueroba 1%) %) %) %) %) 1%) %) 1%) Img/100g)
in natura 821 1.57 2 1,80 0,89 a8 0.70 a7 2,49 34.92
Conserva 88.13 3.85 1.67 0.98 0.62 8 0,70 434 130

.
Embora seja conhecida a utilizacdo do fruto da gueroba, a
parte mais consumida e comercializada é o palmito que tradicional-
mente faz parte do hébito alimentar de mineiros, goianos, tocanti-
nenses, mato-grossenses e muitos habitantes do Distrito Federal.
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Ferreira et al. (1976) compararam os atributos organolépticos da
gueroba, jucara e acai e concluiram que em relagdo & aparéncia, o
palmito da gueroba apresentou-se com uma classificacdo de média a
préxima da boa. Quanto a caracterizacao das salmouras, a da gueroba
em conserva foi mais bem classificada, uma vez que se apresentou
amarelo-clara e limpida ehquanto as de jucara e acai ficaram turvas.

0 palmito é constituido de folhas tenras com alto valor comer-
cial e de facil aceitacdo. Outras partes menos nobres geralmente
sdo descartadas (Detoni Jr.,1988), como as bainhas mais externas
e duras, por causa da elevada lignificacdo das paredes celulares,
formando fibras resistentes a8 mastigacdo. Apds cozimento, esse
material pode constituir matéria-prima para uma variedade de sub-
produtos, tais como: molhos para conservas de carnes e pescados,
molhos prontos para cozinha, paté de palmito puro ou paté misto
de palmito e camardo ou para outras carnes com possibilidades
multiplas com obtencido de ‘diferentes valores caléricos. Ou ainda,
pelos processos de desidratacao pode-se transformé-lo em farinhas
para sopas e muitos outros produtos.

Testes sensoriais, realizados com produtos da parte caulinar
ou coracdo da jucara e preparados sob a forma de recheios de torta,
foram submetidos a 73 provadores para avaliacio da preferéncia
(Ferreira & Yokomizo, 1978). Esses produtos foram aceitos tanto
em relacdo a textura quanto ao sabor o que demonstra a viabilidade
do seu uso na alimentacdo como um produto similar ao palmito. A
avaliacdo organoléptica do sabor mostrou que ndo hé diferenca sig-
nificativa entre o coragéao e a parte industrial da jucara. E para refor-
car ainda mais sua utilizacdo, a andlise desse material mostrou que
seu teor protéico (28%) foi mais alto que o dessa parte industrial
(15%) (Ferreira & Yokomizo, 1978).

FLUXO DE PROCESSAMENTO DO PALMITO

Processamento é o conjunto de etapas seqlienciadas pelas
quais passa o palmito da gueroba, /in natura, até a obtencdo do
produto final, em conserva, capaz de ficar por tempo determinado
sem contaminacdo. Esses alimentos quando ndo sdo submetidos a
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uma esterilizacao comercial adequada (temperatura acima de 100°C),
estdo sujeitos ao desenvolvimento do Clostridium botulinum, bactéria
anaerébica esporulante capaz de produzir uma neurotoxina altamente
perigosa para o homem (Siqueira et al., 1997).

Visando ao crescimento da producdo do palmito da gueroba e
sua dificuldade de armazenamento, devido a sua grande sensibilidade
as temperaturas de refrigeracdo, sao necessarias a padronizacdo e
a divulgacao das técnicas de fabricagdo de conserva de forma aces-
sivel aos produtores, permitindo o total aproveitamento da produ-
¢do, bem como seu armazenamento por longo periodo.

O palmito parcialmente desbastado, oriundo da Fazenda Pan-
tanal dos Buritis, em Aragoiania, GO foi analisado e processado no
Centro Tecnoldgico de Alimentos Fabio de Aratjo Motta (CETALFAM),
em Uberldndia, MG.

O critério para aproveitamento dos toletes do palmito descas-
cado teve por base a resisténcia oferecida ao corte, isto &, quando
sua textura permitia a penetracédo da faca sob leve pressdo (Ferreira
etal., 1976). Seu processamento foi realizado seguindo o fluxograma
abaixo:

Recepcdo "‘I Acondicionamento dos toletes ]
Limpeza [ Adicao de salmoura quente —'

T

' Fechamento dos vidros ]
Selecdo |/ classificacdo [7 Tratamento térmico |

Resfriamento

Lavagem
Armazenamento

L Imersdo em solugdo de espera J—
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DESCRICAO DO PROCESSO
Recepcéo

A drea de recepcdo deve situar-se externamente ao local de
processamento onde as guerobas passam por uma lavagem em dgua
corrente para eliminar toda a terra. Sendo material perecivel, o pal-
mito deve ser processado o mais rapido possivel apos a colheita.
Os fatores que contribuem para isto envolvem, além da senescén-
cia, a decomposicdo e a injuria. Cada um desses fatores induzem a
perda da qualidade. Dessa forma, se o “creme”, miolo ou parte
industrial for submetido a injurias mecanicas, as reacdes enzimati-
cas responsaveis pelo escurecimento dos tecidos podem ocorrer
muito mais rapidamente. Portanto, a recepcdo deve ser uma etapa
rapida e de manuseio cuidadoso, evitando, sempre que possivel, o
armazenamento desse tipo de produto.

Limpeza

Esta etapa consiste na remog¢do das “cascas” ou bainhas fi-
brosas. Deve ser feita com cuidado, por pessoal treinado, uma vez
que qualquer corte do “creme” acarretara seu rapido escurecimento.
Deve ocorrer em local externo & drea de processamento para evitar
contaminacao. Pode-se deixar uma ou duas bainhas para proteger o
“creme” para as fases seguintes.

Corte

Para maior precisdo, o corte dos toletes deve ser feito com
faca inox sempre bem afiada, utilizando-se um padrao de tamanho
ou gabarito. O comprimento desses toletes depende da altura do
recipiente a ser utilizado na conservacado, obedecendo a recomen-
dacédo de dois centimetros menor que a altura interna do frasco.
Rosa & Rosa (s.d.), alertam que o operador, ao sentir resisténcia do
palmito a penetracao da faca, deve retirar mais uma capa (bainha) e
continuar a operacdo de corte até o final da parte macia.

20 Doc, - Embrapa Cerrados, Planaltina, n. 23, p.1-37, dez. 2000



Classificacdo

A classificacdo é uma etapa importante para o tratamento
térmico dos toletes. Esses sdo classificados pelo didametro para pa-
dronizar-se o tempo de tratamento. Para a parte caulinar (rodelas) e
brotos (picadinho), a classificacdo propicia melhor aparéncia e apro-
veitamento do produto.

Lavagem e sanificacio

Imediatamente apés o corte, os pedacos sao imersos em solu-
¢&@o (10 mg de cloro ativo em um litro de agua) por um periodo de
10 a 15 minutos, com a finalidade de reduzir a carga superficial de
microrganismos.

Imersédo em solucéo de espera

Esta etapa evita o escurecimento do palmito da gueroba até
completar o processamento. A solucio deve ser preparada com 5%
de sal de cozinha (cloreto de sodio), 1% de &cido citrico (para 100
litros de solucdo utilizam-se 5 kg de sal + 1 kg de 4cido citrico).

0 sabor amargo, caracteristico do palmito da gueroba, é apre-
ciado pela populacéo regional, mas alguns usuérios o preferem mais
brando, o que pode ser obtido durante a etapa de branqueamento,
feita ap6s a imers@o em solugéo de espera. Nesse caso, o branquea-
mento deve ser feito em trés etapas de cinco minutos, A gueroba
deve ser imersa em 4gua fervente por cinco minutos, seguindo-se o
resfriamento em dgua corrente fria, sendo esse procedimento repe-
tido por trés vezes. Dessa forma, os compostos responsdveis pelo
sabor amargo sdo atenuados pela dgua (Siqueira et al., 1997).

Acondicionamento
Deve-se acondicionar o palmito por tipo: caulinar, industrial e

brotos foliares (Figura 1). O acondicionamento dos toletes é feito
manualmente em vidros limpos e esterilizados. Tomar cuidado para
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nédo forcar muito os toletes para dentro do recipiente, evitando ma-
chucé-los.

Adicdo da salmoura

Foi utilizada salmoura com 3% de sal e 2% de acido citrica
(30 g de sal + 20 g de &cido citrico por litro de dgua). A salmoura
foi fervida, no minimo, a 87 °C e adicionada sobre o palmito. Reco-
menda-se deixar a salmoura a 5 mm abaixo da borda do vidro.

Para se obter uma conserva segura, sem risco de crescimento
de bactérias causadoras de doencas, deve-se preparar a salmoura
com 1% ou 2% de acido citrico ou calculando-se a quantidade
exata, conforme os procedimentos a seguir:

Tomar uma amostra de palmito que represente o lote a ser
processado, de aproximadamente 400 g e adicionar agua destilada
equivalente a duas vezes o peso do vegetal e bater no liquidificador
até formar uma pasta uniforme.

Separar trés porcdes de 100 g dessa pasta.

Adicionar, gota a gota, uma solugio de acido citrico a 5% (50
gramas de acido citrico por litro de agua), até atingir pH 4,3, com
auxilio de uma bureta ou de 0,5 ml, ou 0,5 cm? se utilizar uma
seringa graduada. O pH poderd ser lido com auxilio de um pHame-
tro ou papel indicador de pH; no caso de se usar o papel, a solugio
de &cido citrico deve ser adicionada até atingir pH 4,0.

Esses procedimentos deverdo ser repetidos para cada uma
das trés amostras.

Calcular a média dos volumes gastos.

Calcular a concentracao de 4cido citrico, na salmoura, usando
a férmula:

Cs = 0,15 x V x (Pg/P,), onde:

Cs (concentracao de 4cido citrico na salmoura);

V (volume lido na bureta, quando o pH atingir 4,3);
Pg ( peso da gueroba a ser colocado no recipiente)
Ps (peso da salmoura a ser colocado no recipiente);
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Exemplo: foram necessérios 3,2 ml de solucdo de &cido citrico a
5% para baixar o pH de uma amostra para 4,3. Entdo: a concentra-
cdo de &cido citrico, na salmoura, para um vidro onde se colocam
500 g de gueroba e 300 g de salmoura sera:

Cs = 0,15 x 3,2 x 500/300
Cs = 0,80%
Exaustio

Ap6s a adicdo da salmoura, os frascos passam pela etapa de
exaustdo cuja finalidade é preaquecer o produto para o tratamento
térmico e retirar o ar do espaco livre da embalagem. Deve ser feita,
colocando-se os vidros parcialmente abertos em uma vasilha de
fundo chato, com 4gua fervente, de modo que nio os cubra, estando
mais ou menos a 2/3 da altura do frasco. Rosa & Rosa (s.d.) suge-
rem colocar, no fundo da vasilha, uma grade de madeira para evitar
o contato direto do fundo dos potes com o fundo dessa vasilha. Os
vidros deverdo permanecer nessa etapa por cinco minutos. Neste
trabalho, a exaustdo foi substituida pela adicdo da salmoura & tem-
peratura de 87 °C.

Fechamento

Os vidros foram entdo hermeticamente fechados, colocados
em uma vasilha e cobertos com &gua.

Tratamento térmico

Este tratamento foi feito em &gua em ebulicdo (fervura) por
um periodo de 45 a 60 minutos.

Resfriamento
O resfriamento é realizado gradualmente, mas de modo rapido,
substituindo-se a dgua fervente pela fria, mas tomando-se o cuidado

para que ela ndo caia diretamente sobre os vidros, o que poderia
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causar-lhes a quebra. O resfriamento é considerado completo quando
for possivel encostar um vidro na parte interna do braco e seguréa-lo
por aproximadamente 30 segundos (temperatura em torno de
40 °C). Apds essas fases, hd duas outras que dizem respeito &
rotulagem e a estocagem do produto.

Normas para producédo de palmito em conserva

As conservas obtidas, seguindo as etapas do fluxograma,
quando submetidas a prova de esterilidade comercial conforme as
normas do Cédigo Sanitario Federal do Ministério da Satde (Brasil,
1987), ndo sofreram alteractes nos periodos subsequientes nem
apds seis meses de armazenamento, para os dois tempos de pro-
cessamento térmico. O processamento de 60 minutos produziu um
palmito de melhor textura, entretanto, o sabor amargo permaneceu
em ambos os tratamentos.

Por tratar-se de uma planta nativa, ainda pouco cultivada, é
norma solicitar ao IBAMA, licenca para estabelecer o cultivo e co-
mercializar a gueroba /n natura. A produgdo e a comercializagcdo do
palmito em conserva sao regidas pelas Resolucdes n°s 17/1999 e
18/1999 (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 1999); e para o
registro do produto deverd seguir a Resolucdo n® 23/2000 (Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2000).

A Resolucao n®17/1999 tem como objetivo fixar a identidade
e as caracteristicas minimas de qualidade a que se devem obedecer
para o processamento do palmito em conserva. Descreve o que é
palmito em conserva, definindo: acidificacdo artificial, lote, nimero
de lote, registro do produto, roteiro de inspecdo sanitdria, licenca
(licenciamento ou alvard de funcionamento), quarentena, apresen-
tacao (com liquido de cobertura ou com liquido de cobertura e tem-
pero, com sabor normal ou amargo, se em toletes ou rodelas). Abor-
da, também, a composicdo e fatores essenciais de qualidade como:
composicao (ingredientes obrigatdrios — partes comestiveis do pal-
mito fresco e liquido de cobertura apropriado ao produto - e opcio-
nais — sal, sacarose, vinagre ou guarnigdes, ervas aromaticas e
especiarias ou manteiga); fatores essenciais de qualidade (cor, sa-
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bor, textura, uniformidade, aspecto, pH limite permitido de 4,50,
acondicionamento, vacuo, enchimento minimo). Outros pontos abor-
dados sdo: aditivos, contaminantes, higiene, rotulagem, amostra-
gem e métodos de andlise, pesos, medidas e registro.

A Resolucdo n® 18/1999 trata da necessidade constante de
aperfeicoamento das acoes de controle sanitdrio na 4rea de alimentos
visando a salde da populacdo. Baseando-se nos casos de botulismo
ocorridos (doenca causada pela bactéria Clostridium botulinum,
podendo provocar morte ou causar danos motores as pessoas), a
investigacdo sanitaria apontou falhas no processo de producéo das
conservas de palmito, encontrando grande nimero de produtos de
origem clandestina e sem critérios de controle de seguranca e qua-
lidade. Por isso, o Art. 2° dessa Resolucéo, diz que “Os produtos
industrializados de conservas de palmito tém obrigatoriedade de
Registro na Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria do Ministério
da Saude, conforme legislacdo especifica”. E importante também
observar o que diz o Art, 3°: “As fabricas e distribuidoras de con-
servas sao obrigadas a apresentar registro no IBAMA e, respectiva-
mente, demais exigéncias legais a producdo e comercializacdo. Os
estabelecimentos comerciais, supermercados, restaurantes e simi-
lares, que utilizam palmito em conserva ou in natura sao obrigados
a apresentar a compravacao legal de procedéncia e demais exigén-
cias legais a comercializacdo do produto”.

A gueroba em sistemas agroflorestais

Conceituam-se sistemas agroflorestais (SAFs), como um sis-
tema de manejo sustentado da terra que aumenta seu rendimento,
combinando a producdo de plantas florestais com cultivos agricolas
ou com animais, simultdnea ou consecutivamente, dg forma delibe-
rada, na mesma unidade de terreno, envolvendo préticas de manejo
em consonancia com a populacao local (Medrado, 2000). Os siste-
mas agroflorestais sdo apontados como uma das melhores solu-
cOes para a busca da sustentabilidade no setor agricola, uma vez
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que contemplam os principios da viabilidade econdmica, social e
ecoldgica. A implantacdo de florestas na pequena propriedade rural
apresenta muitas vantagens para o éxito do sistema de producido,
tanto no atendimento as necessidades de madeira para consumo
préprio (lenha, moirdes de cerca, postes e construcdes rurais) quanto
para geracdo de recursos pela comercializacdo de produtos flores-
tais. O cultivo de palmdceas para producao de palmito oferece boas
perspectivas para melhoria da renda dos produtores, permitindo,
inclusive, o estabelecimento de agroindistria nas propriedades. O cul-
tivo de espécies florestais em plantios homogéneos (menocultura)
ndo sao apropriados para pequenas propriedades em razao dos
amplos espacamentos requeridos por essas espécies.

Em trabalho realizado na Embrapa Cerrados, foram avaliadas
a produtividade de diferentes sistemas agroflorestais e suas intera-
¢Oes com a textura do solo (muito argilosa, argilosa e franco-arenosa)
e com esses tratamentos: mogno (Swetenia macrophylla), neem
indiano (Azadirachta indica) e seringueira (Hevea brasiliensis), con-
sorciados com gueroba (S. oleracea), pupunha (Bactris gasipaes),
duas cultivares de café e milho {Guimardes et al., 2000). Pelos
resultados apresentados, observa-se a clara tendéncia de maior cres-
cimento das espécies florestais, em associacdo com os cultivos de
café ou gueroba e pupunha. Em relacdo a textura do solo, a produ-
tividade (altura e didmetro) do café e da pupunha foi altamente
afetada, com melhor resultado nos solos de textura média. Ja a
gueroba ndo teve sua produtividade afetada nem pelo sistema de
consoércio nem pela textura do solo (Guimaraes et al., 2000).

Qutros interessantes dados foram resultantes da avaliacao da
produtividade da gueroba aos 3,5 anos de cultivo em sistemas
agroflorestais também com o mogno, a seringueira e o neern, compa-
rada com plantios puros (Melo & Guimaraes, 2000). Foram obtidos
os seguintes resultados: a sobrevivéncia e o crescimento da gueroba
ndo foram afetados pelo neem, mogno ou seringueira; a consorcia-
¢do com gueroba favoreceu o crescimento tanto em altura como
em didmetro das outras espécies florestais.
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APROVEITAMENTO ALIMENTAR
Refogado

Ingredientes

Meio quilograma de palmito de gueroba
Uma pitada de pimenta-do-reino

Oleo, sal, alho, cebala, cheiro-verde
Uma colher (sopa) de massa de tomate

Modo de fazer

Retirar a parte externa, mais dura, da cabeca de gueroba até chegar
ao palmito. Cortar em fatias bem finas deixando cair em dgua com
vinagre para ndo escurecer. Levar ao fogo para cozinhar em dgua
com gotas de limdo. Depois de cozido escorrer em peneira. Colocar
numa panela dleo, sal, alho e cebola e cheiro-verde para refogar,
acrescentando logo depois a massa de tomate. Juntar o palmito,
refogar e deixar cozinhar com pouca dgua.

Observacao: este refogado serve como recheio basico para pastéis, empa-
ddes e tortas.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.

Empadao goiano

Ingredientes

Massa

1 quilograma de farinha de trigo

2 xicaras (chd) de banha derretida

1 e meia xfcara (chd) de salmoura

4 ovos

7 xicara (chd) de leite (para misturar com gema e pincelar os empa-
ddes)
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Modo de fazer

Misturar a farinha de trigo com os ovos. Enquanto se amassa, sal-
picar a salmoura e acrescentar a banha as colheradas. Deixar parte
dessa banha para abrir a massa. Depois de bem amassada, deixar
descansar por uma hora. Dividir a massa em trés partes e abrir com
rolo de madeira (quanto mais fina a massa melhor). A medida que
se abre, colocar banha em cima e espalhar com o rolo. Fazer um
canudo com a primeira porcdo; enrolar esse canudo na segunda e
essas duas na terceira. Cobrir com folha de bananeira ou pano dmido
e deixar na geladeira durante toda a noite. No outro dia, retirar da
geladeira e cortar a massa, com faca, em varios pedacos. Abrir com
rolo e cobrir as formas, deixando parte da massa para cobertura.
Colocar no fundo de cada forma, o pdo amanhecido com duas
colheres (sopa) de molho. Em seguida, acrescentar os demais ingre-
dientes e por cima o cheiro-verde e duas colheres de molho. Fechar
cada empadéo com a outra parte da massa. Depois de fechados,
pincelar com gema misturada ao leite para dourar. Levar ao forno
quente até ficarem dourados com manchinhas escuras. Ndo deixar
demorar muito tempo no forno para néo ficarem duros e secos.

Molho

Bater no liguidificador 2 quilogramas de tomates bem maduros e
pimenta-do-reino. Pode-se aumentar o molho acrescentando massa
de tomate.

Recheio

Ingredientes

Refogado de gueroba

1 frango refogado com todos temperos
Lingdica ou lombo de porco fritos

1 duzia de ovos cozidos, em rodelas

1 queijo-de-minas cortado em cubinhos
2 pdes amanhecidos

Azeitonas

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.
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Empadédo simples

Ingredientes

Refogado apimentado de gueroba com frango ou camaréo
1 xicara (chd) de éleo

3 xicaras (cha) de leite

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

3 colheres (sopa) de queijo ralado

1 colher (ché) de sal

1 colher (sopa) de fermento em poé

3 ovos

Modo de fazer

Bater os ingredientes no liquidificador menos o refogado. Untar as
formas e cobrir a parte interna com a massa. Colocar o refogado
como recheio. Fechar os empadées e pincelar com gema. Levar ao
forno para assar.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.,

Omelete

Ingredientes

Refogado de meio quilograma de gueroba
4 ovos

1 colher (sopa) de maisena

Pimentdo, cheiro-verde

Bacalhau ou peixe seco

Modo de fazer

FPreparar um refogado de gueroba e bacalhau. Bater as claras em
neve, juntar as gemas e continuar batendo. Acrescentar a maisena,
misturando bem. Despejar aos poucos na frigideira‘ou omeleteira
com dleo quente. Colocar no centro da massa o refogado. Dobrar a
omelete para recobrir o recheio. Colocar num prato e decorar com
rodelas de ovos, cheiro-verde. Servir quente.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.
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Pastel pipocadinho

Ingredientes

Refogado de gueroba

1 quilograma de farinha de trigo
1 concha de banha ou éleo
Agua e sal (salmoura)

7 ovo

Modo de fazer

Colocar a farinha em um vasilhame e no centro o ovo, a banha ou
dleo, a salmoura e amassar bem. Deixar descansar durante a noite.
Abrir a massa com rolo, cortar e rechear os pastéis com o refogado
de gueroba. Fritar em dleo quente.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinaria Goiana.

Refogado com arroz

Ingredientes

Meio quilo de gueroba

1 quilograma de arroz

Oleo, sal, alho, cheiro-verde, pimenta-do-reino

Modo de fazer

Refogar a gueroba com temperos. Acrescentar o arroz e refogar
bem. Acrescentar dgua e deixar cozinhar. Depois de pronto, colocar
cheiro-verde. Servir quente, acompanhando carnes.

Observagdo: nesse refogado, pode-se acrescentar galinha caipira e
transforma-lo em galinhada.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culindria Goiana.
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Sorvete caseiro

Ingredientes

Frutos maduros

2 copos de leite

1 xicara (café) de acucar

Modo de fazer

Lavar e descascar os frutos. Passa-los pela peneira e obter meio
copo de polpa cremosa.

Bater bem no liquidificador com o leite e acucar. Levar ao congela-
dor.

Tigelada

Ingredientes

1 quilograma de palmito de gueroba

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de manteiga

6 ovos

Caldo de um liméo

Tomates maduros e extrato tomate para o molho
Cheiro-verde, cebola, pimenta-do-reino

Sal e pimenta-de-cheiro

Modo de fazer

Preparar o refogado de gueroba. Bater as claras em neve, juntando
depois as gemas, batendo mais um pouco. Acrescentar farinha de
trigo, manteiga, sal, cheiro-verde e demais temperos. Untar uma
forma, colocar o refogado misturado com o ovo batido e levar ao
forno. Depois de assada, cobrir com molho de tomate, salpicar cheiro-
verde.

Fonte: Divina Maria de Oliveira Pelles, Antiga e Moderna Culinria Goiana.
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Torta cremosa

Massa

Ingredientes

Meia xicara (cha) de leite quente

1 tablete de caldo de carne

1 xicara (ché) de margarina

1 xicara (cha) de maisena

1 xicara e meia (ché) de farinha de trigo
1 colher (café) de fermento em po

1 gema para pincelar

Modo de fazer

Misturar o leite com o caldo de carne. Juntar a margarina, a maise-
na, o fermento e a farinha de trigo. Amassar bem e dividir a massa
em duas partes.

Recheio

Ingredientes

Refogado com um quilograma de palmito
1 colher de sopa de margarina

2 tomates picados

2 tabletes de caldo de galinha

2 colheres das sopa de maisena

2 xicaras (cha) de leite

Modo de fazer

Aquecer a margarina, refogar os tomates e juntar o caldo de gali-
nha. Adicionar ao refogado e misturar bem. Juntar a maisena dis-
solvida no leite e sem parar de mexer, deixar cozinhar.

Dividir a massa em duas partes. Abrir a primeira parte da massa
numa assadeira e rechear. Abrir com rolo a outra metade da massa
e fechar a torta. Pincelar com gema e assar em forno quente até
dourar.

Fonte: Maria dos Reis Canedo, Brasilia, DF.
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Torta com piqui

Ingredientes

1 palmito de gueroba fatiado e refogado

2 colheres (sopa) de dleo

4 ovos

5 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

1 colher (sopa) de folha de mandioca em pé (*)
2 colheres (sopa) de polpa de piqui

2 tomates maduros

1 pitada de urucum

Sal, pimenta, cebola e cheiro-verde a gosto

Modo de fazer

Numa vasilha, acrescentar a gueroba refogada: a farinha de trigo, o
piqui, o dleo, os ovos, o pé da folha de mandioca e o tomate.
Misturar bem e acrescentar os temperos, mexendo sempre. Por
ultimo, adicionar o fermento. Colocar no tabuleiro e levar ao forno
para assar.

Observagdo: * obtém-se esse pd, secando as folhas de mandioca a sombra
e moendo-as, em seguida.
Fonte: Estacac Ciéncia Mato do Agude-Jatai, GO.

Vitamina ou batida

Ingredientes

Meio copo de polpa dos frutos de gueroba
2 copos e meio de leite

1 xicara (café) de actcar

Modo de fazer

Lavar os frutos maduros e deixd-los escorrer. Macera-los na peneira
rara obter a polpa. Bater no liquidificador essa polpa com o leite e
icucar. Servir gelado ou ao natural.
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