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Abstract

The purpose of this paper is to show the importance in the recovering of
traditional fruits species usages by people in the cerrados ecosystem. The
paper shows also the fundamental importance of technology’s innovation in
commercialization and divulgation of the processed foods in Brazilian great
urban centers. Fruits that were consumed only in their native regions in the
past, are now appreciated not only in the whole Brazilian country, but
internationally also. The value as a food of those tasty species is now beginning
to be acknowledged, thanks to scientific research and advance in biotechnology
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Resumo

O objetivo do autor é mostrar a importancia do resgate dos usos de espécies
frutiferas do ecossistema cerrados pelas populagdes tradicionais do interior do
Brasil, e o papel fundamental da tecnologia da inovagdo no processo de
comercializagdo e divulgagao dos produtos alimenticios nos grandes centros
urbanos do pais. Espécies utilizadas regionalmente passam agora a incorporar
os novos mercados de sabores em escala nacional e internacional. O potencial
alimenticio de muitas espécies nativas dos cerrados, outrora desconhecido
pela grande maioria da populacdo brasileira, comega a ser mais conhecido e
comercializado, gragcas a pesquisas cientificas € novos avangos na area da
biotecnologia.

Palavras Chaves: espécies frutiferas, cerrados, resgate, inovagao.

Introdugédo

O mundo globalizado é marcado tanto pela ética do resgate como pela
inovagao tecnoldgica. As riquezas e experiéncias locais correm o perigo de
serem esquecidas pela hegemonia de habitos e costumes globalizantes,
exigindo assim um esforgo ético de resgatar e manter vivos os valores, sejam
aqueles existentes na prépria natureza, como os que foram sendo construidos
pelo ser humano na sua relagdo com o mundo a seu redor. O processo de
resgate nao consiste apenas em trazer para o presente aquilo que foi vivido e
experimentado no passado, mas uma capacidade criativa e inovadora que
agrega constantemente novos processos de usos e utilidades surpreendentes.

Um exemplo concreto consiste na relagao existente entre o resgate no
uso de plantas na alimentagdo humana e as novas tecnologias e demandas da
sociedade atual. As riquezas disponiveis em nossos ecossistemas e o
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crescimento das novas tecnologias constituem hoje um potencial extraordinario
nao sé para gerar empregos e rendas, mas também para resgatar usos
tradicionais, dentro de um horizonte empreendedor e inovador.

No caso particular do uso de espécies frutiferas dos cerrados, esta
relagdo entre resgate de usos tradicionais e emprego de tecnologias
inovadoras, pode ser observada e comprovada. Um ecossistema como o
cerrado, que apesar de sofrer progressivamente a diminuigdo de sua cobertura
vegetal no territério brasileiro, ainda conserva um potencial frutifero com mais
de 30 espécies (Siqueira, 1981) nativas, utilizadas como comestiveis desde os
povos indigenas tradicionais até as sociedades modernas e urbanas. O que
chama a atencéo nos dias de hoje é o fato de que a utilizacdo destas espécies,
pelo emprego de novas biotecnologias, criatividade inovadora e marketing
comercial, vem conseguindo n&o apenas resgatar e valorizar 0s usos
tradicionais, mas agregar valores e ampliar o potencial alimenticio desses
recursos da biodiversidade dos cerrados.

No presente artigo analisaremos como algumas espécies frutiferas dos
cerrados, embora conservando seus usos tradicionais, restritos e regionais,
vém ocupando um cenario promissor mais amplo, a partir da comercializagéo,
industrializagéo e difuséo criativa dos produtos, tanto no interior do pais como
nos grandes centros urbanos.

Dos usos restritos para as amplas criatividades inovadoras.

As espécies que analisaremos nos mostram que no passado seus usos
eram bastante restritos e, na maioria das vezes, relacionados apenas com
territérios locais no interior do Brasil. Com o advento da biotecnologia e
inovacgao, o crescimento de novas demandas alimentares, novas técnicas de
cultivo e facilidades de acessos eletrénicos e de divulgagao, estas espécies
foram aos poucos passando de um modelo de utilizagéo limitada e doméstica,
para um uso mais amplo, agregando novos valores e adquirindo novos
multiusos. Assim, a criatividade inovadora, seja pelos 6rgéos de governo como
a EMBRAPA, empresas privadas alimenticias ou Organizagbes né&o
governamentais (ONGs) que trabalham com aproveitamento de recursos
naturais, vém conseguindo realizar ao mesmo tempo um sistema de resgate de
usos locais, como também um enriquecimento e ampliagdo dos usos
tradicionais, através do emprego de novas técnicas e métodos modernos que
permitem nacionalizar e universalizar o grande potencial da biodiversidade
vegetal brasileira.

Estes novos processos de usos revelam a necessidade de um melhor
aproveitamento da riqueza proteica e vitaminica de muitos frutos que sao, na
maioria, desconhecidos pela populagao brasileira. Os estudos cientificos nos
mostram que nossa dieta alimentar é bastante limitada, ndo correspondendo ao
grande potencial alimenticio das espécies nativas de nossos ecossistemas.
Felizmente a ciéncia e a inovagado tém-nos ajudado a ampliar e divulgar os
usos de muitas dessas espécies, colocando no habito alimentar dos brasileiros
a riqueza de nosso patriménio genético.
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Da informalidade do uso alimentar para a sofisticagao gastronémica.

Trata-se aqui de analisar as espécies que no passado faziam parte dos
habitos informais de alimentagdo, sobretudo da populagdo das zonas rurais e
pequenas cidades interioranas do pais. Com o crescimento do Brasil nos
ultimos anos, o emprego de novas tecnologias e o desejo de explorar novas
matrizes gastrondmicas, a utilizagdo de espécies nativas comegou a incorporar
novas receitas e sabores, difundindo cada vez mais estas fontes alternativas de
alimentag&o nos grandes centros urbanos.

O primeiro exemplo é a farinha do jatoba. Com uma espécie ocorrendo
nas matas (Hymenaea courbaril L.) e outra nos cerrados (Hymenaea
stigonocarpa Mart. Ex Hayne), o conhecido jatoba era no passado um fruto
apreciado apenas pelas criangas pobres das pequenas cidades do interior ou
por moradores de periferia e zona rural, que aproveitavam os frutos caidos ao
chao para quebrar a casca lenhosa e comer o indumento farinaceo que envolve
as sementes. Hoje, a farinha de jatoba, fonte de proteina e vitamina, é usada
na culinaria brasileira para a fabricagcdo de bolachas, bolos, licor, sorvetes,
picolés, mingau, rosquinha e pao integral (Silva et al., 1994).

O segundo exemplo é o fruto de araticum (Annona crassifolia Mart.).
No passado esses grandes frutos, semelhantes a pinhas, atas ou graviolas,
eram apanhados das pequenas arvores dos cerrados pelas pessoas do interior
e levados para amadurecer em casa. A sua polpa doce, amarelada e cheirosa,
rica em vitaminas, era consumida informalmente de manha ou apés o almogo
por adultos e criancas. Hoje, a polpa do araticum ja pode ser encontrada nas
grandes cidades, sendo utilizada na confec¢cdo de bolos, bolachas, cremes,
sorvetes, geleias, doces e batidas (Silva et al., 1994). O seu sabor forte e
original certamente sera mais bem explorado no futuro pela sofisticacdo
gastronémica dos grandes chefes de restaurantes.

O terceiro exemplo conhecido é a cagaita (Eugenia dysenterica DC.).
Se no passado essa espécie do cerrado, que produz grande quantidade de
frutos amarelados e adocicados quando maduros, era apreciada por criangas e
moradores de pequenas cidades do interior do Brasil, hoje, a polpa de cagaita,
riquissima em vitamina C, consegue chegar até os grandes centros em forma
de doces, geleias, licores, sorvetes e picolés. Os cuidados recomendados
pelas antigas geragdes em néo ingerir grande quantidade de frutos maduros,
pelo seu efeito laxativo quando fermentados ao sol, foi superado com as novas
técnicas alimenticias que conseguem equilibrar os efeitos pelo processo de
coleta e dosagem (Almeida et al., 1998).

O quarto exemplo se refere a uma leguminosa, cuja arvore €
denominada de baruzeiro (Dypterix alata Vog.). Embora ocorra apenas nos
cerrados, esta espécie vem experimentando o fendbmeno da passagem do uso
restrito para os usos alimentares mais amplos. Se no passado o fruto drupaceo
do baru servia apenas para a alimentagdo do gado no pasto, hoje a industria
local vem ampliando tais usos, surpreendendo até mesmo as pessoas do
interior que conhecem a referida espécie. O valor calérico da polpa, o alto teor
de carboidratos, a riqueza de potassio, cobre, ferro, célcio, fésforo e manganés
(Almeida et al., 1998), vem possibilitando o uso dessa espécie na industria de
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alimentos e cosméticos. Hoje, as sementes do baru sdo empregadas para
rechear bombons, pagoquinhas, tira-gostos, risotos e licores (Silva et al., 1994).
Na regido centro oeste o uso do fruto do baru é industrialmente comercializado
como licor, tempero e outros produtos alimenticios.

Do uso tradicional para a escala industrial.

Usos bastante frequentes na tradicdo alimentar interiorana do pais
alcangcam hoje escalas comerciais mais amplas pela inovacdo industrial de
produtos alimenticios e novas técnicas de aproveitamento dos recursos
naturais.

O exemplo mais emblematico que temos no Brasil diz respeito a duas
espécies: 0 pequi, ocorrente em areas de cerrados, e o buriti, encontrado em
veredas e matas ciliares. Ambos sdo frutos tradicionalmente bastante
consumidos em cidades do interior do Brasil, sobretudo em areas geograficas
circundadas pelos ecossistemas cerrados e veredas, tanto na regido centro
oeste como no norte e nordeste do pais. A sabedoria interiorana nunca
encontrou dificuldade em apreciar o sabor e administrar o perigo contido no
pequi, pois a polpa mesocarpica do fruto, que envolve o endocarpo espinhoso,
€ amarela, gordurosa, saborosa e rica em lipidios, vitaminas e sais minerais.
Tal polpa é muito apreciada pela populagéo, que adquiriu o habito em roer o
carogo do fruto, apreciar o sabor distinto e ndo morder a parte espinhosa. No
periodo de frutificagdo, sobretudo nos meses de novembro, dezembro e
janeiro, o pequi é vendido em mercados, feiras livres e bancas de alimentos,
sendo usado com arroz, frango, farinha e feijdo, além de doces e licores
(Siqueira, 1986). Hoje, com novas técnicas e ampliacgdo do mercado
alimenticio, o pequi passa a fazer parte de culinarias sofisticadas em grandes
restaurantes de centros urbanos. O creme de pequi € empregado em risotos,
bolinhos de arroz ou mandioca, condimento de carne e confecgdo de sorvetes
especiais. Ja o buriti (Mauritia flexuosa Linn. f.), fruto dessa linda palmeira das
veredas ou vargeas, mantém o uso tradicional da polpa para sorvetes, doces e
pagoca no interior do Brasil. Recentemente, novos estudos revelaram o grande
potencial do buriti tanto para alimentagcdo como na industria farmacéutica e de
cosméticos. Pelas propriedades energéticas, o buriti € uma fruta tropical
bastante promissora para o mercado, pois além do uso em mouses com
sabores tropicais, podera ser usado como tigelada, competindo com o acai. O
Oleo extraido dos frutos ja é utilizado no mercado farmacéutico e na industria
de cosmeéticos, nacional e internacional. Souza (1982) mostrou os resultados
de suas pesquisas com frutos de buriti, que indicam riqueza de lipidios,
proteinas, agucares, amido, calcio, ferro fésforo etc.

Do potencial restrito para o potencial amplo e sustentavel

Aqui trataremos das espécies frutiferas dos cerrados que apresentam
um potencial de sustentabilidade alimentar mais amplo, embora seus usos
ainda continuem restritos aos territérios locais ou regionais. O melhoramento
genético, as novas biotecnologias de engenharia de alimentos, as inovagdes no
processo de produgdo, conservacao e transporte, sdo hoje estruturas que
permitem uma ampliacdo de muitas espécies frutiferas dos cerrados, algumas
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das quais desconhecidas pela maioria dos brasileiros. S6 para exemplificar
podemos citar o caso de espécies que regionalmente sdo usadas para licores,
doces e picolés, como o murici (Byrsonima spp), a péra-do-cerrado (Eugenia
klostzchiana Berg.), a mangaba (Hancornia speciosa Gomez), a mamacadela
(Brosimum gaudichaudii Trec.), a gabiroba (Campomanesia spp), 0 bacupari
(Salacia campestres Peyer), entre outras. Sao frutas ricas em proteinas,
vitaminas e sais minerais, importantes para diversificar a nossa fonte de
alimentagé@o. A nossa matriz alimentar é bastante reduzida e esta muito longe
de alcangar o potencial sustentavel que temos nos biomas e ecossistemas
brasileiros. No passado, a restrigdo de usos estava condicionada pela auséncia
de estruturas tecnolégicas de suporte e falta de estudos biotecnolégicos. Hoje
estas questdes estdo superadas pelos avangos do pais nestas areas. As
fabricas que utilizam as polpas de frutas como a mangaba, o murici, a
mamacadela, o buriti, 0 pequi, a cagaita etc, para confeccionar sorvetes e
picolés, vao aos poucos rompendo as fronteiras do centro oeste e do nordeste,
atingindo as regibes sudeste e sul do pais. O que era restrito ao comércio
regional, hoje ja se encontra em processo de difusdo nacional, possibilitando
aos brasileiros um conhecimento maior do potencial alimenticio de nossa
biodiversidade.

O que necessitamos hoje ndo é tanto de levantamentos e estudos
botanicos, fitoquimicos e outros correlatos, pois ja existe um acervo
considerado de informagdes destas espécies de cerrados, acumulado em
nossas bibliotecas. O que nos falta € uma ampliagdo dos estudos e pesquisas
em biotecnologia, como também uma politica de diversificacdo de nossas
matrizes alimentares, com énfase no potencial nativo ainda existente em
nossos ecossistemas, sobretudo nos cerrados que sofrem continuamente um
processo de redugdo de suas areas biogeograficas no territorio brasileiro.

E louvavel o crescente interesse do mercado interno e externo pela
demanda de novos sabores e os esforgos de instituicbes e pesquisadores em
divulgar o potencial frutifero do Brasil (Lorenzi et al., 2006). No entanto, é
necessario também que estas pequenas iniciativas inovadoras que estao
surgindo no interior do pais, em comercializar esses novos sabores dos frutos
dos cerrados, cheguem cada vez mais aos mercados dos grandes centros
urbanos, onde o consumo € maior e o niumero de pessoas interessadas em
novos sabores tropicais é certamente mais expressivo.

Como bem lembrou Gollner (2008), o grande aficionado cagador de
frutas raras e nativas, as poucas espécies que dominam o comércio
internacional € um horizonte muito pequeno se compararmos com 0 enorme
potencial de frutas existentes em nosso planeta, sendo a maioria delas
inacessiveis, ignoradas e desconhecidas pela populagdo. Os avangos
cientificos e tecnoldgicos sdo hoje uma esperanga de acesso e conhecimento
daquilo que nos foi dado pela generosa abundancia da natureza.
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