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abores da belra do rio e da mata
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natureza é sabia e os povos ribeiri-
A nhos e da floresta, também. Acai
vermelho, acai branco, buriti, cas-
tanha de cotia, castanha do Par4, castanha
de sapucaia, inaja, jenipapo, mucaja e uxi
sdo frutas originarias do Norte-Nordeste,
guase desconhecidas no Brasil cosmopoli-
ta e pouco comercializadas também nos
grandes mercados daquelas regides.
Naverdade, as populaces remotas € que
mais consomem e se beneficiam dos eleva-
dosvalores nutricionais das frutas nativas,
delas extraindo, ainda, unglientos e poma-
das medicinais das folhas e raizes, e trans-
formando troncos, galhos e fibrasem mate-
riais basicos para sobreviver no habitat.
O paulistano Paulo Afonso da Costa, que
de remoto guardaapenas o vago sotaque a-
caipirado de quando morou em Indaiatuba,
m estreitou contatocoma cu,l-
turadaqueles povos através

oferecer da Embrapa-Par4, que soli-
dieta citou dele umaanalise deta-

Ihada da composicao nutri-
M cional dasfrutase castanhas.

“Eles selecionaram, coletaram e me envia-
ram amostras das frutas mais caracteristi-
cas. Ndotiveachancedeiratéla”, lamenta.

Especializado em espectroscopiaeem cro-
matografialiquidae gasosapelo Instituto de
Quimica (1Q) da Unicamp, Paulo Costa es-
tudou acomposi¢do oleosadas polpase cas-
tanhas para obter o perfil graxo e os teores
de tocoferol e de fitosterol. Paraisso, contou
com a tecnologia disponivel na Faculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA), onde a
pesquisa, orientada pela professora Helena
Teixeira Godoy, valeu-lhe o doutorado.

Traduzindo o que se trata, o pesquisador
explicaque poucas frutas do Norte-Nordes-
te, apesar da diversidade e da quantidade,
contam com dados minuciosos sobre sua
composicdo. “Quando os dados existem,
geralmente trazem o percentual total de
gorduras, fibras, proteinas e metais (cobre,
zinco, ferro e magnésio), mas sem aprofun-
damento especifico do perfil nutricional e
dosefeitos sobre asaude”.

Um melhor conhecimento cientifico das
espécies talvez permitisse saber, por exem-
plo, por que umaempresa francesa vem pa-
gando caro pelacolheitae extracdo do 6leo
deacaino Ceara, quandoafrutapossui muita
polpa e apenas 0,5% de fracéo oleaginosa.
“Eles congelam alguns mililitros do 6leo e
enviamaFranga. Paraqué, eles ndo dizem”.

E sabido que do 6leo das castanhas do Pa-
rae do buriti sdo feitos sabonetes finissimos,
todos exportados para os Estados Unidos.
E que acastanhado Paraeapolpaeacasta-
nha do buriti fornecessem um 6leo de exce-
Iéncia para sorvetes e outros alimentos re-
finados, igualmente saboreados apenasem
outros paises.

“Outrodesperdicio é aextragdo artesanal
do 6leo, com prensa, deixando-se 0 bagac¢o
para os animais. Esses residuos poderiam
passar por nova extracdo em uma mini-u-
sina, como ocorre com o azeite virgem, que
passapelaprensa, esmagamentoedepois pela
extracdo da polpa da azeitona, obtendo-se
aindaoazeite refinado”, observa Paulo Costa.

As analises —Analisando a proporc¢do de
acidos graxos nas dez frutas do Norte-Nor-
deste, o pesquisador encontrou alto teor de
acido oléico nas polpas de mucaja (59,4%),
buriti (60,3%) e uxi (66,5%), € nas castanhas
de cotia (40,5%) e acai vermelho (55,9%). O
acido linoleico esta presente emalto teor nas
polpas de inaja (14,6%) e jenipapo (17,5%),
e nas castanhas de sapucaia (38,8%), buriti
(44,3%) e Para (44,4%).

“O mais interessante é que o balancea-
mento de dmega-6 com 6mega-3 estd bem
dentro das recomendac@es da Organizacéo
Mundial de Sauide, entre 3,1%e 4,1%. As pol-
pasdoinajaedo jenipapoapresentam4,2%
e4,1%, assegurando umadietaricaaos ha-
bitantes”, comenta.

Os resultados também foram bonsem re-
lacdo aos teores de tocoferol total, com e-
levada presenca de alfa-tocoferol, o maisim-
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da floresta
do Norte-Nordeste

O pesquisador
Paulo Afonso
da Costa:
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ACAI
A palmeira do acai tem frutos
que aparecem em cachos,
com coloracdo quase negra.
Da polpa se faz 0 vinho do
acai e o suco; da polpa con-
gelada, sorvetes; e, da polpa
em po, geléia, bolo, mingau e
corantes. Do tronco se obtém
palmito.

O fruto novo alivia disturbios intestinais e o cha da
raiz nova combate verminoses. O palmito em pasta &
um anti-hemorragico.

As folhas do agaizeiro cobrem de casas e das fibras
se tece chapéus e cestos. Com o tronco resistente a
pragas constroem-se casas e pontes. Os cachos se-
€os viram vassouras, adubos e, se queimados, repe-
leminsetos.

~ BURITI
Eamais alta e elegante das nos-
sas palmeiras. Os frutos casta-
nho-avermelhados e revestidos
com escamas apresentamuma
polpa bem amarela, encobrindo
aaméndoa comestivel. Da pol-
pa adocicada se faz vinho, sor-
vete e doce. O broto terminal € saboroso palmito.

Das folhas se fazem ripas, jangadas e cobertura de
ranchos, e das fibras se tecem esteiras e redes. Do
buriti também se extrai 0 6leo usado para fritura, fabricar
sabdo, acender lamparina. O 6leo ainda & protetor solar
e desodorante.

i CASTANHA DE COTIA

E uma arvore frondosa que apresenta folhas her-
mafroditas, numerosissimas. O fruto tem 20-25cm de
diametro e uma casca fina revestindo aaméndoa. Esta
améndoa branca, depois de seca, fornece 50% de dleo
amarelo claro e muito viscoso.

CASTANHA DE SAPUCAIA
A sapucaia é uma arvore que
chega a 30m de altura, bela e
frondosa quando em florac&o.
O fruto grande, quase cilindri-
co, guarda sementes também
grandes. Maduro, abre uma

~ JENIPAPO

Arvore elegante, alcanca 14m de
altura. Apolpa do fruto maduro € muito
mole e, embora um pouco acida, &
agradavel, estomatica e diurética.
Presta-se para compotas, doces,
xaropes, vinho, licor e para a jeni-

gualidades das frutas nativas

tampa liberando améndoas sa-
borosas, apreciadas por ho-
mens e macacos.

Com o fruto se produzem obras artisticas torneadas.
Amadeira pesada e dura € empregada na construgéo
civil e naval, dormentes e pontes.

CASTANHA DO PARA
Adrvore com até 50m de altu-
rafornece um fruto quase esfeé-
rico, contendo 12-24 sementes
triangulares envoltas em polpa
amarela. Muito apreciada in
natura, da améndoa se extrai
0 “leite de castanha”.

As castanhas do Para séo
conhecidas na Europa desde 1633 e utilizadas em do-
ces finos, substituindo as améndoas. O 6leo amarela-
do, antigo sucedaneo do azeite da oliveira, € emprega-
do em sabonetes finos e produtos farmacéuticos. Adul-
ta, a arvore produz até 500 kg de castanhas/ano.

INAJA

O fruto do inaja é agudo nas
duas extremidades e aamén-
doa possui 57% de gordura. A
palmeira, reta, tem 16-20m de
altura. O palmito é talvez 0 mais
saboroso de todas as
palméceas brasileiras. O fruto
¢ também utilizado na
defumagdo da borracha. O caule é usado na constru-
¢do de casas rurais, rendendo caibros resistentes.

papada, um popular refrigerante.

Amadeira esta na construcao civil, xilografia, mobilias. A
casca do tronco tem efeito purgativo, anti-diarréico e cura
feridas escorhuiticas, Ulceras venéreas e faringites glanulosas.
Araiz é purgativa e anti-gonorréica. As folhas cozidas ser-
vem de anti-diarréico e anti-sifilitico.

~ MUCAJA
Arvore pequena e fruto de baga pe-
quena, suculenta. E uma planta tipi-
ca da Bahia e uma 6tima fruteira na-
tiva. Além disso, produz um leite ado-
cicado que os garimpeiros tomam -
com café em lugar do leite de vaca. E deste leite que se
prepara excelente goma de mascar. Chegou-se a exportar
150 toneladas de goma de mucaja para 0s norte-americanos.
Ly g
usada também para sorvete, licor e
doce. Aliteratura diz que a planta &
inviavel economicamente, pois leva até 15 anos para frutifi-
car. Contudo, caboclos do Para estéo plantando uxi para
venda no mercado.

O fruto tem polpa de textura arenosa e oleosa, € acasca é
utilizada para artrite, colesterol e diabetes. Cem gramas de
polpa de uxi fornecem 284 calorias. Do fruto se faz suco,
sorvete, doce e vinho. O 6leo é usado na culinaria, com fins
medicinais e para fazer sabéo.

Adrvore tem 25-30m de altura e madeira densa e valiosa, 0

que tem levado a perda de bosques desta planta. As sementes
servem para artesanato, defumac&o e confeccdo de amuletos.

UXI
Apolpa do uxi é consumida in natura
ou com farinha de mandioca, sendo

portante paraoorganismo. “Apolpaeacas-
tanha do buriti, bem como a polpa do uxi,
podem ser classificadas como fontes de to-
coferdis, tanto em termos de vitamina A
como de vitaminaE”.

Estarelacédo, segundo Paulo Costa, é perce-
bidanosolhosenapele.“Quando o uxicomeca
afrutificar, os povos dafloresta— principal-
mente as criangas, que comem muito a fruta
—ganham um suprimento extra de vitami-
nas. Apresentam uma pele mais vi¢osa, ma-
cia, enquanto osolhos ficam mais brilhantes”.

Ao comparar os teores de alfa-tocoferol
com os de 6leos vegetais comuns no merca-
do-soja, milho, palma, girassol e canola -
,0bservou-se que apenas o 6leo de girassol
consegue superar o valor nutricional de vi-
tamina E de todas as frutas analisadas. “A

polpado buriti, consumidain natura, & fon-
tedevitaminaE, seguidadapolpade uxi.E
boa noticia para uma populacgédo que nao
pode comprar 6leos industrializados”.

A decepgdo ficou por conta do fitosterol,
cujafuncao é eliminar ou impedir que o co-
lesterol sanguineo avance no organismo, pe-
netrando na placa coronaria. “Nenhuma
fruta analisada apresentou teores impor-
tantes. De qualquer forma, os povos ribeiri-
nhos e da florestasubmetem-se a atividades
fisicascotidianas, sem o estresse das cidades.
Colesterol elevado ndo é o problemadeles™.

Comercializacdo-Naopinido de Paulo
Afonso da Costa, a maioria das frutas se-
lecionadas poderia suprir as necessidades
diarias de calorias, vitaminas e minerais de

todos os habitantes do Norte-Nordeste,
além de representar um nicho de comércio.
“Se cultivadas de acordo comoseu ciclo na-
tural de reproducdo, essas frutas ofereceri-
am umadietabalanceada sem o recurso de
alimentos e capsulas industrializados”.
Criar areas de cultura destas frutas nati-
vas, no entanto, é uma alternativa compli-
cada, pois quase todas ddo em arvores que
demoram muito para crescer e produzir.
“Caboclos vém plantando arvores do uxi,
gue demoram 20 anos para florescer, maso
fazem de pai parafilho e também paraatrair
ascotias e pacas. O buriti, que s6 vegetaem
varzeas, aindatemaparticularidade de per-
der nutrientes quando coletado diretamente
do cacho. Os ribeirinhos esperam o fruto
cair. Eles respeitam o limite da planta”.



