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Precisamos rever
conceitos ultrapassados

Nos ultimos 25 anos, o saldo acumulado da ba-
lanca comercial do agronegdcio brasileiro foi de US$
942 bilhoes, indispensavel para cobrir o rombo de
US$ 562 bilhdes dos demais setores da economia e
gerar um superavit final de US$ 380 bilhdes.

O potencial de desenvolvimento de nosso agro-
negocio para os proximos anos é extraordinario. As
previsdes indicam que a populacdao mundial perma-
necerd em crescimento e que o processo de urbani-
zacao das nacdes em desenvolvimento é irreversivel.
Caberd ao Brasil satisfazer as necessidades dos quase
dois bilhdes de novos habitantes do planeta.

Para atender a nova demanda global, o Pais pre-
cisara incorporar ao processo produtivo cerca de 12
milhdes de hectares, o que exigird investimentos su-
periores a RS 100 bilhodes.

Trata-se de uma empreitada ambiciosa. Temos
areas disponiveis, gente e condi¢des naturais apro-
priadas. Necessitamos apenas de capital e tecnologia.

Ha investidores de diversas regides do planeta
dispostos a trazer recursos financeiros e tecnolégi-
COS para 0 nosso agronegocio. O problema é que o
fluxo de capitais internacionais para investimento na
producdo agropecudria estad paralisado desde agos-
to de 2010, quando um parecer da Advocacia Geral
da Unido modificou o entendimento juridico vigente
sobre a compra de terras por estrangeiros, restabele-
cendo os limites de uma obsoleta lei de 1971.

Manter tal restricao significa abrir espaco para que
outros paises recebam os vultosos investimentos que
seriam destinados ao Brasil, ameacando nosso prota-

gonismo no comércio internacional de produtos de
origem agropecuaria.

E indispensavel rever conceitos ultrapassados e
atualizar as normas legais relacionadas a aquisicao de
terras por estrangeiros.

A liberagdo dos atuais impedimentos ensejard um
grande fluxo de investimentos para o Pais, na medida
em que a participacao do capital internacional ndo ira
se restringir apenas a aquisicdo das terras e a produ-
¢ao agropecuaria. Vai abranger toda a cadeia produti-
va do setor, movimentando os demais segmentos da
economia.

O Brasil ndo pode perder essa oportunidade. So-
MOS uma nagao que precisa crescer, proporcionar
emprego e boas condicdes de vida aos cidadaos. Pre-
cisamos dar boas-vindas aos investidores estrangei-
ros no agronegécio brasileiro.

* KK

A presente edicao de A Lavoura é dedicada a ca-
deia produtiva das frutas, um importantissimo seg-
mento do qual o Brasil tem condicdes de tornar-se,
em breve, o principal protagonista global.

Nas proximas paginas, o leitor encontrara artigos
sobre goiaba, morango, amora, acai, guarang, fram-
boesa, roma, mirtilo, acerola, pitanga e uva. Ou seja,
quase uma enciclopédia sobre frutas.

Boa leitura.

Sk

Antonio Mello Alvarenga Neto

A Lavoura - N°715/2016




Tecnologia inovadora capta aromas do
dendezeiro direto da natureza

apturar aromas na natureza sem a necessidade de

levar as amostras das plantas para o laboratério. Este
foi o desafio conquistado por pesquisadores de um projeto
desenvolvido pela Embrapa Agroindustria Tropical, em For-
taleza (CE), a partir de dendezeiros cultivados no municipio
de Rio Preto da Eva (AM).

Para alcancar este feito, eles desenvolveram um sistema
que suga os compostos volateis liberados pela planta no meio
ambiente, mantendo-os estaveis em uma matriz adsorvente,
que é capaz de fixar suas moléculas. A partir disto, é possivel
preservar os compostos naturais por até uma semana.

Entre as oleaginosas, o dendezeiro é a de maior produti-
vidade no Pais, podendo atingir de oito a dez toneladas de
Oleo por hectare ao ano, em condicbes favoraveis. Apontado
como um dos melhores 6leos para producao de biodiesel, o
Oleo retirado desta planta é de ampla utilizacdo na industria
de alimentos, farmacéutica e quimica.

De acordo com a unidade da Empresa Brasileira de Pes-
quisa Agropecudria, o0 novo método de retirada de aromas
do dendezeiro facilita o transporte, em baixa temperatura,
para o Laboratério Multiusuario de Quimica de Produtos Na-
turais, onde sao avaliadas.

“Jamais seria possivel cortar as inflorescéncias e leva-las
no gelo para o laboratério. Nao teriamos o mesmo resultado
depois de tanto tempo. As substancias ndo seriam as mesmas
liberadas pela planta viva, nas condi¢cdes em que atraem po-
linizadores na natureza”, explica o pesquisador da Embrapa
Guilherme Zocolo, que desenvolveu a metodologia de coleta.

Dentre as vantagens desta técnica estao o fato de o mé-
todo nao ser destrutivo e poder adaptar tecnologias para uso
em condicées ndo controladas, como fazendas e florestas.
Conforme a estatal, também abre uma série de possibilida-
des de aplicagdes em pesquisa, ndo sé no monitoramento da
producao de substancias, que atraem polinizadores para as
plantas com fins agricolas ou ecolégicos, como também na
andlise de compostos que atraem ou repelem insetos-praga.

O método ainda auxilia no diagnéstico de doencas de
plantas e animais, além de favorecer o controle de qualidade
de matérias-primas/insumos vegetais e animais com base
no perfil de volateis. Outra vantagem é que o método nao
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Guilherme Zocolo

danifica a fonte dos compostos volateis. No caso do dende-
zeiro, o corte das inflorescéncias favoreceria a contaminacao
por doencas e o ataque de pragas existentes na regiao.

O sistema funciona com a utilizacdo de uma pequena
bomba de succdo acoplada a uma matriz adsorvente, que
preserva os compostos. “Aproveitamos utensilios ja existen-
tes no mercado e desenvolvemos um novo uso para eles’,
conta o pesquisador Guilherme Zocolo.

Segundo ele, os métodos tradicionais de captura de
compostos volateis envolvem equipamentos sofisticados e
caros, o que inviabiliza o manuseio em ambientes adversos,
como fazendas e florestas.

Captura dos aromas das inflorescéncias do dendezeiro



Polinizacao

Os pesquisadores estudarao
0s compostos organicos volateis
emitidos pelo dendezeiro, pelo
caiaué (planta da Amazonia sem
exploracdo comercial) e pelo BRS
Manicoré, que é um hibrido das
duas plantas desenvolvido pela
Embrapa Amazonia Ocidental.

Para mais informacoes, aces-
se  http://ow.ly/A2LC3028aku
(link encurtado).

Fonte: Embrapa
Agroindustria Tropical

Software gratuito
gerencia a fruticultura

GestFrut é nova opg¢ao para gerenciamento econémico
da producao de frutas de clima temperado

@ gerenciamento econémico-financeiro da producéo de fruticultura no Brasil
ganhou, ha menos de um ano, uma nova ferramenta para auxiliar produ-
tores de 11 frutas de clima temperado — ameixa, amora preta, caqui, framboesa,
kiwi, macga, mirtilo, morango, pera, péssego e uva. Trata-se do programa GestFrut,
desenvolvido pela Embrapa Uva e Vinho (RS), com foco em andlises para aspectos
de curto e longo prazos do setor.

Embora seja relevante, o pesquisador da unidade da estatal, Joelsio Lazza-
rotto pontua que a grande maioria dos fruticultores ndo realiza uma gestao
adequada de investimentos, custos e receitas. “Em geral, os produtores estdo
muito preocupados em utilizar tecnologias inovadoras de produgao, como, por
exemplo, novos tratamentos fitossanitarios. Mas ndo se preocupam com tecno-
logias de gestao, como o controle de custos. Estas sao muito pouco utilizadas na
fazenda”, avalia Lazzarotto.

Estimativas

Pelo programa GestFrut, é possivel o produtor fazer estimativas e andlises eco-
nomicas e financeiras de diferentes sistemas de producéo de frutas, incluindo as
fases de producao no campo e de pdés-colheita (se houver).

Software

Segundo a Embrapa Uva e Vinho, o GestFrut foi desenvolvido no ambiente
do software Microsoft Excel, com recursos de programacao do Visual Basic, que
possibilita realizar estimativas e analises de eficiéncia econdmica (receitas, custos,
lucro, lucratividade etc.), de viabilidade financeira (tempo de recuperacédo do ca-
pital, taxa interna de retorno, retorno adicional sobre o investimento etc.).

Por meio do programa, o fruticultor também pode avaliar o impacto nos re-
sultados econdémicos e financeiros do sistema de producao (ex.: verificar o que
acontece com o lucro quando se aumenta o preco de um determinado insumo);
identificar as variaveis que mais impactam nos resultados econémicos e financei-
ros da producdo da fruta avaliada; e realizar simulagdes para estimar e analisar
riscos econdmicos e financeiros do sistema de producao.

Totalmente gratuito, o download das ferramentas gerenciais do programa
pode ser feito pelo endereco eletrénico www.embrapa.br/uva-e-vinho/GestFrut.

Fonte: Embrapa Uva e Vinho
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Panorama

Suqguidificador € novidade

Novo equipamento produz suco de uva integral sem adicao de agua

ﬁ roduzir suco de uva integral em pequenos volumes, sem
agregacao de agua. Esta é a proposta do Suquificador
Integral, novo equipamento criado pela Embrapa Uva e Vinho
(RS), em parceria com a empresa Monofrio. Ele foi pensado e
projetado para ser de facil uso, além de, principalmente, aten-
der a mais de 50 mil pequenos agricultores no Pais.

Atualmente, estes profissionais sao responsaveis pela
producdo de aproximadamente oito milhées de sucos de
uva, entre outras frutas, usando o método da panela extrato-
ra por arraste de vapor. No caso desta técnica, diferentemen-
te do Suquidificador Integral, h4 a necessidade de adicionar
agua ao suco, o que, segundo a estatal, altera sua composi-
¢ao e classificacdo — no caso, para néctar.

De acordo com o pesquisador Celito Guerra, da Embrapa
Uva e Vinho, o foco do desenvolvimento da nova tecnolo-
gia, que durou quase trés anos, foi agregar valor a producao
de suco de uva integral, oferecendo uma alternativa para os
pequenos produtores, em sua grande maioria concentrados
no Estado de Rio Grande do Sul. “Nossa maior preocupacao

- N2 715/2016

era desenvolver um equipamento facil de ser operado e que
produzisse um suco de qualidade superior. E tivemos suces-
so”, diz o especialista.

Cor mais intensa

As andlises feitas com varios tipos de uvas nas safras dos
anos de 2014, 2015 e 2016 atestam que o suquificador pro-
duz um suco de uva integral de cor mais intensa, menos tur-
vo, de melhor aroma e sabor, quando comparado ao liquido
produzido com as mesmas uvas, pelo método da panela ex-
tratora por arraste de vapor.

Alegria das vinicolas

“O suco de uva integral tem sido a alegria das vinicolas,
por representar uma importante parcela de sustentacao das
vendas. E o produto vinicola com o maior crescimento nos
ultimos anos”, informa Darci Dani, diretor-executivo da Asso-
ciacdo Gaucha de Vinicultores.
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Producao de suco de uva integral no Suquidificador

Segundo ele, enquanto o suco integral natural de uva
pode ser vendido a 15 reais o litro, o néctar é comerciali-
zado por menos da metade desta quantia, chegando em
geral a quatro reais o litro. Por isto, Dani avalia que “o su-
quificador ird auxiliar os pequenos produtores a garantir
a elaboragao de um produto com maior valor agregado”.

O Suquificador Integral, embora tenha sido para a pro-
ducdo de suco integral de uva, ja foi testado com sucesso
para a elaboracdo de suco de outras frutas, como fram-
boesa, morango, amora e mirtilo, respeitadas as especifi-

cidades de cada matéria-prima.
Fonte: Embrapa Uva e Vinho

Mosca negra:
o ‘terror’ dos citros
e origem asiatica, a mosca negra (Aleurocanthus wo-

D glum) vem sendo apontada por especialistas como “o
terror dos citros’, especialmente no territério brasileiro do
Reconcavo Baiano (BA). A praga estd causando sérios da-
nos diretos e indiretos as frutas, atrapalhando o desenvolvi-
mento e a producao das plantas. Por causa deste problema,
muitos citricultores tém se sentido desestimulados, fazendo
com que abandonem esta pratica agricola, conforme alerta
a Embrapa Mandioca e Fruticultura (BA).

O plantio de citros — que englobam a laranja, limao,
lima, tangerina, cidra, entre outras frutas — sempre foi a

base da economia, especialmente daquela regido da
Bahia, e principal fonte de renda da maioria dos agricul-
tores familiares. Cultivada em quase todos os municipios
do Estado, ocupa uma area de quase dez mil hectares.

De acordo com Embrapa, a mosca negra pode in-
festar mais de 300 espécies de plantas — incluindo o
abacateiro, cajueiro, goiabeira, lichiera, mamoeiro, pe-
reira, roseira e videira, além de plantas ornamentais —,
ja que sao transportadas facilmente entre regides. De
acordo com Eladio Bahia, secretario de Agricultura e De-
senvolvimento Econémico de Sapeacu e representante
do Consorcio de Prefeitos do Recdncavo, dos 19 muni-
cipios desta regiao baiana, 15 ja estdo com a economia
comprometida. “Temos depoimentos de queda de 70%
a 90% da produgao. Muitos estao exterminando as plan-
tas’, afirma.

Produtos naturais

Para o combate da mosca negra do citros, alguns pes-
quisadores — e até mesmo produtores rurais — sugerem
a aplicacao de defensivos agricolas bioldgicos, ou seja, na-
turais. De acordo com a publicacdo “Folha Agroecoldgica’
da AS-PTA (Assessoria e Servicos a Projetos em Agricultura
Alternativa), alcool com castanha-de-caju (ACC), coquetel
de extratos vegetais, p6 da folha de nim (ou neem), éleo
de nim ou neem e detergente neutro sdo importantes
aliados no combate a esta praga. Saiba mais acessando
http://ow.ly/J0bz3028uPz (link encurtado).

Segundo o pesquisador da Empresa Estadual de Pes-
quisa Agropecudria da Paraiba (Emepa) Rémulo Araujo
Carvalho, a estatal ja testou mais de 50 produtos sao al-
ternativo de controle da praga que sdo economicamen-
te vidveis.“Para termos uma ideia, ao utilizar o 6leo casca
da laranja, por exemplo, se gasta, por cada hectare, em
média RS 1,3 mil por ano, valor que dividido pela quanti-
dade de laranja produzida sai por menos de um centavo
por fruto. Com o detergente neutro, outro produto testa-
do pela Emepa, se gasta 300 reais por hectare, para fazer
12 aplicagdes, sendo uma opcao ainda mais barata” Para
mais detalhes, acesse http://ow.ly/kTCu3028vBM (link
encurtado).

Fontes: Embrapa Mandioca e Fruticultura, AS-PTA e Emepa

Mosca negra:
danos a
citricultura

www.paraiba.pb.gov.br






O agronegécio possui um grande parceiro capaz de contribuir para seu desenvolvimento
sustentavel em todo o estado. Por meio de cursos, consultorias e um atendimento especializado,
o Sebrae/RJ incentiva e participa de toda a cadeia, desde a criagdo até a comercializacao, sem
esquecer da responsabilidade ambiental. Venha conversar com quem sabe que no agronegécio
nao existe bicho de sete cabecas.

www.sebraerj.com.br [ 0800 570 0800
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iferentes e saborosas, a maioria bem pequena e algu-

mas ainda pouco conhecidas pelos brasileiros. Ape-
sar disto, 0 mercado das superfrutas vem ganhando adeptos,
principalmente pessoas que buscam melhor qualidade de vida,
optando por alimentos com altos valores nutricionais. E exata-
mente por isto que a maior parte delas é mini s no tamanho.

Segundo o Instituto Brasileiro de Frutas (lbraf), ainda ndo
ha dados concretos deste setor especifico da fruticultura no
Pais, até por ser bem recente. E certo, no entanto, que ele
se encontra em franco crescimento, impulsionado especial-
mentepelo mercado fitness.

“Superfruta é um novo conceito mercadoldgico (marke-
ting), ndo cientifico. Geralmente, elas sao agrupadas consi-
derando determinadas caracteristicas que as diferenciam
do universo das demais, aliando parametros nutricionais e
potenciais de comercializacao’, relata Moacyr Saraiva Fer-
nandes, presidente da instituicao.

Na lista de superfrutas estao incluidas, entre vérias: acai,
acerola, amora-preta, camu-camu, cranberry, goiaba verme-
Iha, guarana, morango, mirtilo (blueberry), pitanga, cereja,
groselha, roma, uva concord e mangostao.

Comprovacao cientifica

Ao tratar delas, ainda é necessario ter cuidado, pois al-
guns especialistas do setor agricola — e até mesmo da area
de saude — salientam que muitas de suas propriedades
nutricionais ainda nao sdo, cientificamente falando, 100%
atestadas. No campo, sdo tratadas como pequenas frutas
ou berries (terminologia inglesa), frutas vermelhas ou frutas
exoéticas. E o que explica o engenheiro agrénomo Rodrigo

Morango é uma das superfrutas mais cultivadas em todo o mundo

Divulgacdo

e A Lavoura - N2 715/2016

Veraldi Ismael, proprietario da empresa Viveiro Frutopia, em
Sao Bento do Sapucai (SP).

“Geralmente, elas estdo relacionadas as bagas, ou ber-
ries, que se referem aos pequenos frutos’, reforca. Do ponto
de vista mercadoldgico, sao intituladas de superfrutas “por
causa de suas caracteristicas nutracéuticas, com elevados
teores de antioxidantes, compostos fendlicos e vitaminas”.

“No mercado consumidor também sdo conhecidas como
frutas vermelhas ou pequenos frutos; pelos pesquisadores, sdo
frutos de baga ou exoticas; e pelos produtores rurais, em geral,
sao chamadas de berries ou pequenas frutas’, esclarece Ismael.

Familia das Rosaceas

Engenheiro agrobnomo da Central de Abastecimento do
Estado de Sao Paulo (Ceagesp), Gabriel Vicente Bitencourt de
Almeida destaca que a maioria das pequenas frutas, as berries,
é do tipo temperada. “Quase todas sdo da familia das Rosaceas
— amesma da rosa, maca, pera e do péssego —, exceto o mir-
tilo. Mas sdo todas pequenas, delicadas, costumam concentrar
compostos fendlicos e sdo muito pereciveis’; aponta.

Ele relata que as frutas de bagas, de modo geral, incluem
aquelas que possuem varias sementes e polpa carnosa, a
exemplo do tomate, goiaba, citros etc. Ja as frutas com caro-
¢o, que também podem ser consideradas pelo “marketing”
do setor como uma superfruta, é do tipo drupa, tais como
abacate, ameixa, azeitona, manga, péssego, entre outras.

Para Almeida, o termo superfruta é um conceito bem novo.
“Em grosso modo, seriam frutas com muitos compostos ativos.
Entrariam af as berries ou pequenas frutas (temperadas), mas
também varias tropicais, como acai, camu-camu e pitanga. E
preciso, no entanto, ter bastante cuidado (quando se fala em
propriedades nutricionais), porque ainda falta muita compro-
vacao cientifica’; alerta o engenheiro agronomo da Ceagesp.

Valor nutricional

Conforme relatdrio do lbraf, divulgado recentemente,
“em tese’, as superfrutas teriam alto valor nutricional e gran-
de poder antioxidante, que ajudariam a combater os radi-
cais livres, trazendo beneficios para a saide humana.

“De modo geral, as superfrutas possuem compostos
fisiologicamente ativos, conhecidos como nutracéuticos.
Apresentam valores além dos aspectos de nutricdo e saude,
incluindo novos sabores, conveniéncia de uso e seguranca
de suprimento. Elas tém caracteristicas que favorecem as
estratégias eficazes de promocéo da saude’, pontua o presi-
dente do Instituto, Moacyr Saraiva Fernandes.

Outras superfrutas, que também tém ganhado o merca-
do nacional e internacional, séo a cranberry — conhecida no




Brasil como oxicoco ou uva-dos-montes, mas nao cultiva-
da por aqui —, gojiberry, mangostao, uvas Muscadinias
(muscadine grape), entre outras. Muitas delas sdao co-
mercializadas sob a forma de sucos, geleias e até em
capsulas — neste caso, pelo setor farmaco.

Clima brasileiro

Segundo o engenheiro agronomo Rodrigo Veraldi
Ismael, da empresa Viveiro Frutopia, em territdrio nacio-
nal, algumas superfrutas ndo sao cultivadas ainda, princi- Jabuticaba, mais cultivada em pomares
palmente por causa do clima brasileiro, que é mais quente. domésticos, tudo dela € aproveitavel
“No Brasil podemos encontrar, ainda que incipientes, cultivos de
framboesas, amoras, mirtilos, pitangas, romas, jabuticabas, aracas, entre outras. A
cranberry, por exemplo, ficou mais conhecida por causa de seu poder anti-infla-
matdrio, mas nao é plantada em terras brasileiras, porque requer muitas horas de
frio para que haja o florescimento.”

No Viveiro Frutopia, o cultivo de mudas de cranberry vem sendo testado, ha
alguns anos: “Em nosso viveiro, estamos testando algumas matrizes, com uso da
cultivar “Black Cap”, mas nao analisamos ainda sua viabilidade”

Ismael cita que, atualmente, a gojiberry encontra-se bastante difundida entre
os colecionadores de plantas e produtores rurais. Outro exemplo é o mangostao,
que pode ser cultivado por aqui, pois o clima que o fruto exige é semelhante ao
do Brasil. “Muitas vezes, o que falta é a disponibilidade de material genético para
o cultivo de frutas diferenciadas”, critica.

De acordo com o engenheiro agrbnomo, outras uvas, como as Muscadinias,
também sdo muito procuradas como superfrutas, principalmente em seu pais de

origem, os Estados Unidos. “Aqui, ja existem alguns trabalhos com elas’, resume. A cerejeira produz mais de mil frutos
por safra, por até 200 anos

Morango
Amora-preta, presente
A mais famosa das superfrutas e certamente, nesta categoria, a mais produ- SEESUIZEESIES
id Brasil & F . . lantad . propriedades, tem
zida no Brasil é o morango (Fragaria vesca), com uma area plantada que gira em o
torno de quatro mil hectares. Estima-se que a producéo anual seja de aproxima- valor ao produto

damente 105 mil toneladas por ano. Além do Distrito Federal, os principais Esta-
dos produtores sdo Espirito Santo, Minas Gerais, Parang, Rio Grande do Sul, Santa
Catarina e Sao Paulo.

O morango é considerado uma superfruta por causa dos seus nutrientes (aci-
do eldgico, fibras, fisetina, fésforo, magnésio, potassio etc.), que ajudam a prevenir
danos nas células e reduzem a ameaca de tumores nos 6rgdos da digestédo; agem
como antioxidante, prevenindo contra a arteriosclerose e o envelhecimento da
pele; controlam o colesterol, ajudam o intestino a funcionar bem; afastam o risco
de diabetes; entre outros beneficios.

De acordo com a Embrapa Clima Temperado (RS), o morango, que é bastante
apreciado no mundo inteiro, podendo ser consumido in natura ou industrializa-
do, integra um grande mercado nas principais economias mundiais. No Brasil, de
modo geral, esta cultura é cultivada em pequenas propriedades rurais que dedi-
cam, normalmente, até um hectare para o plantio, utilizando mao de obra familiar
durante todo o ciclo.
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Cranberry: exigéncia de clima frio

Amora-preta

Fruta ainda pouco consumida e co-
mercialmente bem cara, mas que car-
rega delicadeza e potencial nutricional
recomendados por especialistas da drea
de saude, destaca-se a amora-preta. A
pequena fruta é muito utilizada para
ornar os “bolos pelados” ou nakedcakes,
muito em moda atualmente.

A amora-preta (Morus nigra L.), em-
bora seja considerada uma fruta pouco
cultivada, com destaque para a regido
Sul do Brasil, esta presente em algumas
pequenas propriedades. “A cultura da
amoreira-preta é destinada aos agri-
cultores familiares, porque é possivel
agregacao de valor ao produto, maior
aproveitamento da terra, podendo con-
tar com a familia no manejo, pois preci-
sa de bastante mao de obra”, comenta
a pesquisadora Maria do Carmo Bassols
Raseira, da Embrapa Clima Temperado.

Ha muitos anos, ela se dedica a
novas pesquisas com esta pequena e
saborosa fruta. “Por meio do melhora-
mento genético da amora-preta, os es-
tudos possibilitam lancar, no mercado,
variedades com caracteristicas deseja-
veis para a mesa e para a industria’; diz
Maria do Carmo. A BRS Xingu é o ultimo
langcamento (veja mais detalhes em outra
matéria desta edicéo de A Lavoura,).

Jabuticaba

Conhecida ha mais de 400 anos e
100% nativa da Mata Atlantica brasilei-
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ra, a jabuticaba (Myrciaria sp.) é encontrada em varias regides do Pais. De acordo
com a Embrapa Florestas (PR), a polpa desta superfruta é rica em zinco, manga-
nés, magnésio e potassio.

A semente e a farinha produzidas a partir dela sdo abundantes em fibras ali-
mentares, além de serem fontes de proteina. A casca ainda contém compostos
antioxidantes e manganés (nutriente associado a formacéo de ossos e cartilagens,
ao crescimento e reproducéo, além do metabolismo de agucares de gorduras).

Tudo dela é aproveitavel: além da fruta da jabuticabeira ser bastante saborosa,
a arvore fornece madeira para a fabricacdo de tabuas e mdveis, na construcao e
na producao de lenha.

A Embrapa Florestas, por meio dos projetos Rede ConservaBio e Conserva-
Bio Il, e mais recentemente com o apoio do Fundo Nacional do Meio Ambiente
(FNMA), vem realizando mais pesquisas sobre os valores nutricionais desta su-
perfruta. Devido a dificuldade de se realizar a colheita, ela é cultivada quase que,
exclusivamente, em pomares domésticos e pequenas plantagdes. Para mais deta-
Ihes do projeto, acesse http://ow.ly/rEAh301BYYs (link encurtado).

Cereja

Os frutos da cerejeira (Eugenia involucrata) séao préprios para o consumo hu-
mano e muito saborosos, com polpa suculenta e agridoce. Com a cereja, é prepa-
rada uma série de receitas deliciosas. Além de consumida in natura, ela pode ser
utilizada na elaboracédo de doces, geleias e licores.

No Brasil, sequndo a Embrapa Florestas, a cerejeira é amplamente cultivada
em pomares domésticos por toda a regido Sul do Pais, principalmente entre os co-
lonos teuto-brasileiros. Em Séo Leopoldo (RS), ha informagdes de que a cerejeira
tenha produzido frutos, regularmente, nos ultimos dois séculos.

Seu cultivo requer solos de fertilidade quimica alta, bem drenados e de textura
areno-argilosa, ndo vegetando em solos imidos. Esta espécie vai bem em solos
graniticos até os eruptivos, sedimentares e os aluvionais.

A frutificacdo das cerejas maduras ocorre de setembro a novembro, no Estado
de Parandg; de outubro a dezembro, em Rio Grande do Sul; de novembro a dezem-
bro, em Santa Catarina e no Estado de S&o Paulo; e de dezembro a janeiro, em
Minas Gerais. Os eventos da frutificacdo concentram-se em setembro e outubro,
no inicio do periodo das chuvas.




Conforme a Embrapa Florestas, a frutificacdo em exem-
plares cultivados em solo fértil aparece do sexto ao sétimo
ano. Uma cerejeira pode produzir acima de mil frutos por
safra, por até 200 anos.

Os frutos devem ser colhidos diretamente da arvore,
quando iniciarem a queda espontanea, ou recolhidos no
chéo, apds cairem. Em seguida, devem ser despolpados ma-
nualmente em &gua corrente, em uma peneira. Apos a ex-
tragdo, as sementes precisam ser postas para secar em area
de sombra.

A cereja é considerada uma superfruta por causa dos
seus nutrientes: possui vitaminas A, B1, B2, B5 e C. Além de
contar com 231 miligramas de potassio, ela também possui
a cada cem gramas: fésforo, sddio, célcio, enxofre, silicio,
magnésio, cloro e ferro, acido eldgico, além de proteinas,
amidos e acucares.

Também possui betacaroteno, pectina (fibra soltvel que
ajuda a controlar os niveis de colesterol no sangue), querce-
tina (flavonoide com acdo anticarcinogénica e antioxidante)
e cianina (propriedades anti-inflamatérias que podem redu-
zir o inchaco e as dores causadas pela doenca).

Cranberry

Uma das superfrutas mais consumidas no Brasil, princi-
palmente sob a forma de sucos e geleias e, provavelmente, a
Unica que ndo é produzida por aqui, é a cranberry (Vaccinium
macrocarpon).”Ela é muito utilizada em capsulas, sucos, entre
outras formas. Vale destacar que sua maior producéo ocorre
no Nordeste dos Estados Unidos e no Sul do Chile’, informa o
engenheiro agrbnomo Rodrigo Veraldi Ismael.

A cranberry é uma “parente” do mirtilo (blueberry), mas
como exige um clima bem frio, ndo foi implantada ainda, no
Brasil. “Mesmo que nosso Pais venha a produzir a cranberry,
sera dificil competir com as nacbes tradicionais neste culti-
Vo, pois, além da questdo climatica, existem fatores como
qualidade genética e também tecnologias avancadas de
plantio, que dificultariam o sucesso desta cultura por aqui’,
avalia o agrébnomo.

Groselha

Nativa da india e de Madagascar, a groselha (Ribes ni-
grum) é uma superfruta muito usada na producao de
gelatinas, pastilhas, sucos, xaropes e até na fabricacao de
remédios. A groselheira exige um cli-
ma mais frio, dai seu cultivo ser mais

adequado no Sul do Pais; além de solos

o
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bem drenados, com protegédo contra g

os raios solares. §
E considerada uma superfruta
por causa de suas propriedades

antissépticas, depurativas, diuréticas, laxantes e tdnicas.
Contém vitaminas A e C, potassio e ferro. Ainda é recomen-
dada para combater inflamacées gastrointestinais e diversas
afeccdes cutaneas.

De acordo com o site Frutas no Brasil, para o plantio, o es-
pacamento entre as plantas, que devem ser cultivadas pelo
sistema de estaquia, deve ter de quatro a cinco metros de
uma para outra, com seis a oito metros entre linhas. A co-
bertura deve ser feita conforme o tipo da terra. Vale ressaltar
que estaquia é um método muito usado para a propaga-
cao de arbustos ornamentais e propagacdao comercial para
estufas e para fruticultura.

As podas da groselheira sdo realizadas depois do quarto
ano do plantio; e a colheita, quando os cachos ja estiverem
maduros, apds cinco a sete anos. Para maior conservacao, o
corte do cacho inteiro é a forma indicada.

Groselha: esta pequenina fruta adapta-
se bem aos climas subtropical e tropical

Divulgagdo
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Mangostao

O mangostim ou mangostao (Garcinia mangostana L.)
é proveniente de uma arvore frutifera tropical de mesmo
nome. E uma fruta tipica do Sudeste Asiatico. No Brasil, de
acordo com a Embrapa Amazonia Oriental (PA), foi introdu-
zida no ano de 1935 e, atualmente, é cultivado nos Estados
da Bahia e Pard, em uma area estimada de 350 hectares, com
uma producéo de 300 toneladas.

O periodo de frutificacdo do mangostanzeiro varia de
acordo com as condi¢des climaticas. No Estado do Par4, o
principal periodo de colheita estende-se de janeiro a maio e
uma colheita menor ocorre em agosto e setembro. Na Bahia,
a safra principal acontece, geralmente, em marco e abril e
outra colheita em agosto.

E apontado como uma superfruta por conter vitamina C
e potassio. Rica em pectina, a casca do mangostao, quando
seca e moida, é ministrada como medicamento, por causa
de suas caracteristicas adstringentes, utilizadas contra di-
senterias e diarreias cronicas. As fibras encontradas nesta
fruta atuam na reducdo da absorcdo de glicose sérica pds
-prandial, nas dietas abundantes em carboidratos. Os produ-
tos com muitas fibras tém ganhado destaque e estimulado
pesquisadores da area de alimentos a estudar novas fontes
e a desenvolver produtos funcionais.

Conforme orienta a Embrapa Amazonia Oriental, o pre-
paro da drea para plantio do mangostao exige planejamen-
to quanto a utilizacdo de consércio com outras plantas que
possam, ao mesmo tempo, fornecer sombra, necessaria ao
desenvolvimento inicial, e também proporcionar alguma
renda durante o periodo vegetativo. Em termos de sombra,
a bananeira é 6tima alternativa para desenvolvimento da

O mangostdo é valorizado no mercado, por
ser uma fruta saborosa e nutritiva
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planta nos quatro primeiros anos do mangostanzeiro. Ou-
tras espécies de producdo precoce (pimenteiras, mamoei-
ros, aragazeiros e pitangueiras) também podem ser usadas.
Para mais informacdes, acesse http://ow.ly/4Ynd301n4Ab
(link encurtado).

Camu-camu

Também considerada uma superfruta, a camu-camu
(Myrciaria dubia H.B.K. McVaugh) é pequena e pesa em mé-
dia oito gramas. De acordo com a Embrapa Amazonia Orien-
tal, ela cresce nas varzeas dos rios, principalmente na época
das cheias. E grande fonte de vitamina C, superando o teor
da acerola em 20 vezes e o do limao em cem vezes.

Esta unidade da estatal comegou uma pesquisa, em
2008, para melhoramento genético do camucamuzeiro e
atualmente dez clones estdo sendo avaliados em trés lo-
calidades paraenses. “A pesquisa busca selecionar aqueles
frutos mais produtivos e com maiores indices de acido as-
corbico e antocianina’, salienta Walnice Nascimento, pesqui-
sadora da Embrapa Amazonia Oriental.

Ela estima que, até o ano que vem, o centro de pesquisa
podera langar os clones de camucamuzeiro, indicados para
diferentes regides do Estado de Amazonas.

Felipe Santos da Rosa




Camu-camu, pequena superfruta que pesa em média oito gramas, cresce nas varzeas dos rios

Investigacao

Na empresa Viveiro Frutopia, o engenheiro agronomo
Rodrigo Veraldo Ismael cultiva mudas de algumas superfru-
tas, sendo que a maioria delas é comercializada para o Sul
do Pais, onde o clima é mais frio.“Temos feito experimentos
com o objetivo de obter variedades mais produtivas e que
produzam frutos de qualidade. Somente com a cranberry,
ainda nao obtivemos resultados interessantes, mas sigo in-
vestigando’, salienta.

“Em nosso viveiro, jd conseguimos produzir pequenas
quantidades de groselha. O problema é que, normalmente
uma avaliacao leva pelo menos dez anos de testes e de investi-
gacao, para que se possa concluir se é ou ndo viavel seu cultivo
em maior escala, no Brasil’, salienta o engenheiro agrénomo.

Na lista de superfrutas, Ismael cita algumas que tém mer-
cado promissor em territério nacional: “A maqui berry (Aris-
totelia chilensis), uma frutinha nativa da Patagonia chilena,
assim como o calafate (Berberis buxifolia), nativo da Patago-
nia argentina. Também vale citar o gumi (Elaegnus umbelat-
ta), que possui 70 vezes o teor de licopeno em relacdo ao
tomate. Neste Ultimo caso, a fruta ja é bastante difundida na
regido da Mantiqueira”

Manejo das pequenas frutas

Para cultivar pequenas frutas, por serem muito delicadas,
é necessario conhecer o manejo no campo, porque elas se
diferenciam das frutas convencionais.

“Cada cultura exige um manejo especifico, a comecar pelo
tipo de solo, insolacdo, manuseio de podas, adubagao, entre
outros. Sdo muitas as variaveis que fazem, do plantio de pe-

quenos frutos, um cultivo mais elaborado. E é exatamente por
isto que elas tém alto valor no mercado’, diz Ismael.

Poderosas

Na visdo do presidente do Instituto Brasileiro de Frutas
(Ibraf), Moacyr Saraiva Fernandes, “a tendéncia do mercado
de superfrutas é de crescimento sustentado, pela perspecti-
va de aumento ascendente da demanda interna, pelas boas
expectativas de exportacédo e por elas serem cultivares ren-
taveis, principalmente, em pequenas propriedades”.

“Também existe uma grande diversidade de produtos
industrializados, que tendem a uma busca muito forte pelas
superfrutas’, afirma o presidente do lbraf.

De acordo com ele, “devemos destacar que, fora a de-
manda como alimentos, a busca pelo setor de farmacos e
de suplementos esta carecendo das superfrutas na forma de
extratos, pos, liofilizadas, entre outros”.

“O objetivo do setor farmaco e de suplementos no Pais é
compor suas formula¢des. Inimeros setores — como o lac-
teo, bebidas, cereais, panificacdo etc. — também tém optado
por elas, na hora de fabricar seus produtos’, relata Fernandes.

Consumo e divulgacao

A fruticultura diferenciada tem muito lugar para cres-
cer no Pais, segundo avaliagdo do engenheiro agronomo
Rodrigo Veraldi Ismael: “Ha um enorme espaco para este
segmento, a exemplo dos Estados Unidos. Problema é que
nos, brasileiros, ndo consumimos nem 2% do que os norte
-americanos consomem, anualmente, sendo que a deman-
da por estas pequenas frutas, no Brasil, € imensa. Acredito
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que os precos, praticados aqui, ainda sejam muito altos, justamente
pela falta de oferta”.

Ainda em sua opinido, também falta divulgacdo dos valores nutricio-
nais das superfrutas no Pais.”"Uma das maneiras de tornar os efeitos bené-
ficos destas pequenas frutas mais conhecidos € pela midia, como esta iniciativa
da revista A Lavoura. Também precisamos aumentar a oferta para que possamos
fazer os ajustes necessarios, de forma que o consumidor tenha mais acesso a elas.
E, é claro, prescindimos do apoio dos érgdos de pesquisa, para disponibilizar plan-
tas melhoradas e técnicas adequadas aos produtores rurais’, destaca Ismael.

Agronegécio

A fruticultura, certamente, é um dos setores de maior destaque do agronegécio
nacional, segundo o Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae). Por
meio de uma grande variedade de culturas, produzidas em todo o Brasil e em variados
tipos de climas, a cada ano, o segmento conquista resultados expressivos, trazendo
novas oportunidades, principalmente, para os pequenos agricultores e empresarios.

O Sebrae Mercados aponta que, no cendrio internacional, o Brasil é o terceiro
maior produtor de frutas do mundo, ficando atras somente da China e da india, “o
que deixa claro a relevancia da fruticultura para a economia brasileira”.

“As superfrutas sdo uma oportunidade de mercado brasileiro e os produtores
internacionais estao de olho em nés. Devemos preencher este espaco, desen-
volvendo nossa tecnologia e nos preparando para promover nossos produtos’,
afirma Luciana Pecegueiro Furtado, da unidade de Acesso a Mercados e Servicos
Financeiros da instituicao.

Precos

Em relacdo aos precos, nem sempre mais altos que os das frutas convencionais,
o presidente do lbraf, Moacyr Saraiva Fernandes, salienta que os valores das super-
frutas e seus derivados nao seguem um padrdo Unico. “No entanto, é importan-
te considerarmos que, a medida que a populacdo brasileira vai reconhecendo os
beneficios destas frutas, com certeza, elas serdo cada vez mais valorizadas.”

Por que superfruta?

O conceito superalimento tornou-se popular por volta de 2004, quan-
do Steven Pratt publicou seu livro “Superalimentos’, segundo observa-
¢6es de Deborah Payne, porta-voz do Conselho Highbush Blueberry, em
San Francisco (EUA). A publicacao lista as blueberries, por exemplo, como
superalimentos, devido aos elevados niveis de antioxidantes e potencial
para reduzir os efeitos da perda relacionada a idade na funcao cerebral.

“Enquanto as concep¢des convencionais de superalimentos tendem
a refletir densidade global de nutrientes, a abordagem para superali-
mentos— ou superfrutas — é o Unico que esta em grupos de nutrientes
que suportam determinadas categorias de sauide, como 0ssos, olhos,
coracao e outros’, diz Nicholas Gillitt, pesquisador em Nutricdao e geren-
te de Rotulagem da Dole Nutrition Institute (EUA).
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Superfrutas:
falta divulgacao

Para exemplificar a questao de pre-
¢o de uma superfruta no varejo, ele cita
a goiaba vermelha, que é utilizada para
varias finalidades, e também vendida in
natura a pregos intermediarios, em com-
paracdao as demais. “Seus subprodutos,
Ccomo sucos e goiabadas, tém consumo
massivo a valores razoaveis, até para as
classes com menor poder aquisitivo da
populagdo’; pondera Fernandes.

Por outro lado, destaca o presidente
do Ibraf, existem superfrutas, como o mir-
tilo (blueberry), ainda pouco conhecidas
no Brasil que, igualmente, tém multiplos
propdsitos no quesito nutricional, mas
costumam ser mais caras. E apresentada,
de muitas formas, também industria-
lizada, mas o alto valor unitario desta
superfruta (mirtilo) é sustentado muito
mais por causa do apelo nutricional e
terapéutico (nutracéutico).”

Marjorie Avelar, especial para A Lavoura, com
fontes: Ibraf, Embrapa e Sebrae Mercados

“Para cada categoria, uma fru-
ta mais qualificada, ou superfruta,
deve conter um nivel minimo de
certos nutrientes que foram agru-
pados, porque eles tém o mesmo
beneficio para a saude. Por exem-
plo, para ser um superalimento
para o coracao, um fruto deve
conter certos niveis de quaisquer
nutrientes ideais para se ter um
coracao saudavel: potassio, fibras,
acido félico, vitamina B6, magné-
sio, vitamina C e fitoquimicos an-
tioxidantes”, pontua Gillitt.
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Somente no Estado de Par3a, a
frutinha injetou R$ 225 milhdes na
economia local, no ano passado

ais de R$ 225 milhées em exportagdes no ano de
2015. Esta foi a quantia injetada somente na eco-
nomia paraense, vinda de uma “frutinha” que muito brasileiro
conhece bem: 0 acai. O diminutivo sé diz respeito ao seu tama-
nho, até porque, para o mercado, é considerada uma superfru-
ta, levando em conta, principalmente, seu alto valor nutricional.

De acordo com o Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (Sebrae Mercados), sua producao é muito impor-
tante para os fruticultores dos Estados de Amap4, Acre, Ma-
ranhdo, Pard e Ronddnia — todos na regido Norte do Pais.
Estima-se que as atividades de extracao, transporte, comercia-
lizagao e industrializacdo de frutas e de palmito do acaizeiro
sejam responsaveis pela geragao de 25 mil empregos diretos.

Somente o Para responde por quase 55% de toda a produ-
¢ao de acai do Brasil, segundo dados da Pesquisa de Producao
da Extracdo Vegetal e da Silvicultura (Pevs), divulgada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2014.

Da Amazénia para o mundo

O acai (Euterpe oleracea) é uma fruta naturalmente roxa,
semelhante a jabuticaba, retirada em cachos da palmeira
conhecida como acaizeiro. E natural da Amazénia brasileira,

com maior incidéncia no Estado do Para. E uma fonte rica em
minerais como ferro, calcio, fésforo e algumas vitaminas (leia
mais na se¢ao Alimentacao & Nutricao).

O extrato do acai também é utilizado na area de cosmé-
ticos e estética, por ser rico em vitaminas, seus antioxidan-
tes naturais promovem uma agao bioprotetora sobre a pele,
prevenindo o envelhecimento cutaneo. E um alimento mui-
to importante a mesa, principalmente dos nortistas, e seu
consumo data dos tempos pré-colombianos.

De acordo com o Sebrae Mercados, o acai chegou ao
territério nacional durante a década de 80. Anos mais tar-
de, seu consumo virou mania entre os adeptos da malha-
cao, até porque, dizem seus defensores, “ele vale por uma
refeicdo”. Rica em minerais e vitaminas, esta superfruta —
quando consumida sob a forma de bebidas, doces, geleias
e sorvetes — vira uma “bomba caldrica’, que deve ser evi-
tada pelos sedentarios.

Industria

Por causa da facilidade na hora de extrair seus frutos, a
espécie favorece o abastecimento seguro e facil a industria,
principalmente para aquela instalada nas proximidades dos
cultivos do acaizeiro. Ainda tem baixo custo de matéria-pri-
ma e de transporte.

Ao mesmo tempo, segundo o Sebrae Mercados, “possi-
bilita o aproveitamento permanente das areas de varzea e
igapé, exploradas anualmente, com o cultivo do arroz e ca-
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na-de-agucar”, evitando o abandono destas regides e “a sua
transformacao em capoeira desprovida de espécies valoriza-
das, fato bastante comum na agricultura itinerante regional”.

Conforme dados da Pevs/IBGE (2014), o acai figurava en-
tre os produtos que mais se destacaram pelo valor da pro-
ducao, em 2013, ficando em segundo lugar com 25,6% da
quantidade total produzida pela extracdo vegetal ndo ma-
deireira no Brasil.

Cultivares

O uso de cultivares adaptadas as diferentes condicdes
de clima, solo e sistema de producao, segundo a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria, € o principio funda-
mental para ter ganhos em produtividade e qualidade de
qualquer vegetal.

Em 2004, o programa de melhoramento ge-
nético da Embrapa Amazoénia Oriental (PA),
baseado na selecdo fenotipica na colecdo
de germoplasma do acaizeiro, lancou a
cultivar BRS-Par4, selecionada para as con-
dicdes de solo firme, com bons niveis de
produtividade de frutos. O experimento
foi executado em uma area do municipio
de Belém (PA).

De acordo com a estatal, o acaizeiro pode
ser propagado pelas vias assexuadas, a partir da
retirada de perfilhos; e sexuada, pela germinacao
de sementes. “A producdo de mudas, por meio de per-
filhos, é indicada para a propagacao, em pequena escala, de
individuos que apresentam caracteristicas desejaveis como
alta produtividade, elevado rendimento de polpa, maturacao
uniforme dos frutos no cacho e periodo de frutificagao na en-
tressafra’, explica a Embrapa Amazénia Oriental.
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Em 2013, segundo o IBGE, o acai
figurou entre os produtos que mais se
destacaram pelo valor de producéo

“Este processo deve ter seu uso restrito aos trabalhos de
melhoramento genético, pelas dificuldades de serem obti-
dos perfilhos em numero suficiente, além de sua baixa taxa
de sobrevivéncia em viveiro ou no campo. A producdo de
mudas, a partir de sementes, é o processo mais indicado
para o estabelecimento de cultivos comerciais, pois possibi-
lita produzir grande ndmero de individuos com menor cus-
to, quando comparado com a propagacao assexuada.”

Produtora retira, manualmente, os frutos do acaizeiro

Lucivaldo Sena -
Agéncia Pard




Nova BRS

Pesquisador da Embrapa Amazonia
Oriental, Jodo Tomé, da area de me-
Ihoramento genético, informa que, até
o final do primeiro semestre de 2017,
deve ser lancada uma nova cultivar do
acai, que tem nome provisério “BRS
Ver-O-Peso”. “Esta (nova) semente tem
como diferencial maior produtividade,
podendo alcancar até 15 toneladas por
hectare ao ano’, garante.

Outra grande vantagem da nova
cultivar do acai é ter sido desenvolvida
para cultivo em areas de terra firme. Sua
producao com irrigacdo pode garantir
safra o ano inteiro, minimizando um dos
maiores problemas da cultura no Esta-
do do Par4, que é a sazonalidade.“Atual-
mente, 80% da producdo ocorrem de
julho a dezembro. No restante do ano,
a oferta da fruta cai drasticamente, im-
pactando toda a cadeia’, dizTomé.

Tecnologias

Por causa da importancia do acai,
principalmente para a fruticultura pa-
raense, a Embrapa Amazonia Oriental
lidera um arranjo nacional exclusivo, o
“Tec Euterpe”. Euterpe é o género bo-
tanico que abriga tanto o acai solteiro
(Euterpe precatéria) como o de touceira
(Euterpe olerdcea) — este ultimo, mais
comum no Para.

Coordenado pelo pesquisador Wil-
liam Castro, o arranjo, que faz parte do
projeto “Conversando com a Embrapa’,
propde gerar novas tecnologias, sem-
pre de olho na sustentabilidade da ca-
deia produtiva do acaizeiro. Vale ressal-
tar que a estatal, que integra um grupo
de instituicdes que participa do “Pré-A-
cai” (Programa de Desenvolvimento da
Cadeia Produtiva do Acai no Estado do
Pard), serd responsavel por toda a base
genética das sementes da superfruta, a
serem distribuidas aos produtores ca-
dastrados ao projeto.

Pro-Acai

Elaborado pela Secretaria de De-
senvolvimento Agropecuario e da Pes-

No Norte e Nordeste, o acai é consumido como refeicao,
enqguanto que no Sudeste e outras regides brasileiras...

Marcos Luiz Leal Maia

...0 extrato da fruta (a direita) é usado com frutas e granola

ca (Sedap), em parceria com a Embrapa Amazonia Oriental e outras instituicoes, o
Pro-Acai engloba um conjunto de a¢ées que propde expandir a drea de producao
do acaizeiro em 50 mil hectares, o que pode resultar em um aumento de 360 mil
toneladas de frutos, até 2024.

O programa tem duracao inicial de quatro anos e focara seus esforcos na dis-
tribuicdo de material genético de qualidade e acdes de assisténcia técnica para
atingir a meta de expansao de 50 mil hectares de area produtiva do acai.

Diretor de Agricultura Familiar da Sedap e organizador do programa, Luiz Pinto
informa que “serdo 10 mil hectares para cultivo em area de terra firme, com irriga-
¢ao, envolvendo mil produtores de pequeno, médio e grande porte de todo Para".

“Outros 40 mil hectares estdao previstos nos municipios do Baixo Tocantins e
Marajé, trabalhando com cerca de 10 mil familias da agricultura familiar em re-
gido de vérzea, que sairdo da condicdo de extrativistas, com producdo média de
duas toneladas ao ano por hectare, para utilizacdo de tecnologias de manejo e de
enriquecimento, podendo alcancar até seis toneladas em mesma area e periodo.”

Fontes: Embrapa Amazénia Oriental, Governo do Para e Sebrae Mercados
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elevado teor de vitamina C, bioflavonoides e carotenoides as-

seguram a acerola (Malphigia glabra L.) propriedades antioxi-
dantes, fundamentais para manter os niveis de colesterol equilibrados e
controlar a saude da pele. Algumas de suas variedades chegam a ter cinco
mil miligramas por cada cem gramas de vitamina C — cem vezes mais que
o conteudo encontrado na laranja ou dez vezes em relacdo a goiaba, duas
frutas com alto teor deste nutriente.

Também conhecida como “cereja das Antilhas” ou “cereja de barbaros’,
esta poderosa superfruta foi tratada como segredo de Estado ao ser tra-
zida para o Brasil, no ano de 1956, exatamente por causa de seu eleva-
do valor nutricional. Quase 30 anos depois, em 1984, gracas ao trabalho
desenvolvido pelo Departamento de Agronomia da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, foram plantadas 245 sementes desta fruta, mas so-
mente dez germinaram e se transformaram em plantas produtivas. Ainda
nos anos 80, a UFRPE patrocinou e desenvolveu uma campanha de cons-
cientizacao sobre os poderes nutricionais da acerola e suas possibilidades
de utilizacao.

Historico

A aceroleira é uma planta originaria das Antilhas e cultivada em escala
comercial em Porto Rico, Havai, Jamaica e Brasil. Possui entre dois e quatro
metros de altura, com ramificacdo compacta ou espalhada. Sua frutinha
delicada pode ser bem atrativa por causa do gosto agradavel, principal-
mente para pessoas que preferem um gosto mais acido. No entanto, seu
sabor pode variar conforme a cultivar (leia mais abaixo).

E fonte riquissima de vitaminas A e C, ferro, célcio e vitaminas do Com-
plexo B (tiamina, riboflavina e niacina). Pode ser consumida tanto in natura
como industrializada, sob a forma de doces em caldas, geleias, licores, sor-
vetes, sucos, xaropes etc.

Segundo a Comissdo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira (Ceplac),
a area cultivada no Brasil é estimada em cerca de dez mil hectares, com des-
taque para Bahia, Cear3, Paraiba e Pernambuco, que, juntos, detém 60% da
produgao nacional de acerola. A maior parte dos pomares é cultivada a par-
tir de mudas origindrias das sementes. Por isto, elas tém grande variabilida-
de genética quanto a arquitetura da copa, consisténcia e tamanho do fruto,
cor, porte, produtividade, rendimento de polpa e sabor.

Dificuldades

Na quase totalidade dos pomares em territério nacional, conforme
a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), uma mescla
acentuada de tipos e formas de plantas é observada. Este fato tem causa-
do sérias dificuldades para os produtores de acerola, porque a auséncia de
uniformidade das plantas acarreta em perdas de produtividade do pomar
e de qualidade dos frutos.

Ainda segundo a estatal, ¢ comum encontrar, no mesmo pomar, plan-
tas com habitos de crescimento diferentes umas das outras, além de arvo-
res que produzem frutos em cachos e isolados com tamanhos, formatos
e coloracgdes diferentes. Por isto, orienta a Embrapa, “é importante que os
pomares sejam formados a partir de variedades bem definidas, portado-
ras de caracteristicas agrondmicas e tecnoldgicas adequadas a finalidade

a que se destinam”.
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Aspecto

Segundo o Instituto Brasileiro de Frutas (Ibraf), a acerola é vista pelo mercado
como uma superfruta, por causa do alto valor nutricional. No campo e na pesqui-
sa, é tratada como pequena fruta. Arredondada e quase esférica, ela tem uma cor
forte quando madura, variando entre os tons alaranjado e purpura.

Possui sabor levemente acido e perfume parecido com o da macga. No Estado
de Sao Paulo, de acordo com o lbraf, a acerola mais fresca pode ser encontrada de
outubro a marco, ou congelada, durante todo o ano.

Na hora de compra-las, o Instituto orienta a escolher os frutos perfeitos, sem
manchas ou rachaduras na casca. Ainda informa que a acerola pode ser congela-
da inteira ou em polpa, para que seja conservada por mais tempo.

Esta superfruta é classificada como doce ou acida. De acordo com o
Sebrae Mercados (Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas), os
atuais clones (cultivares) disponiveis para plantio sao selecionados con-
siderando seus teores vitaminicos, ou seja, seus frutos produzem mais
que mil miligramas de 4cido ascérbico (substancia que forma a vitamina
Q) por cem gramas de suco, fato que é considerado bastante satisfatorio.

Mercado

Segundo o Sebrae Mercados, o produtor de acerola deve planejar o investi-
mento da cultura com foco no destino de sua produgdo. Como o consumo fresco
é restrito, ele deve pré-definir para onde vao as frutas, ou seja, qual indUstria ird
absorvé-las. Por causa da elevada perecibilidade, os plantios devem estar mais
préximos a estes destinos, evitando o transporte a longas distancias.

Conforme a instituicdo, as industrias exigem frutos com mais de 80% de colo-
racao rosada, “virando para o vermelho’, com mais de 15 milimetros de diametro,
peso minimo de quatro gramas por fruto, boa firmeza e auséncia de ferimentos.

Pesquisas

Ha quase 15 anos, a Embrapa vem pesquisando novas cultivares de acerola,
com o objetivo de buscar variedades mais doces. Isto porque esta superfruta ti-
nha (ainda tem, dependendo da variedade) alto indice de acidez e sao muito mais
pereciveis. Neste caso, geralmente sdao mais bem aproveitadas na industria, no
processamento de farmacos, polpas e sucos.

Para a estatal, com o mercado restrito ao processamento nas industrias, os
precos praticados no mercado de acerola nem sempre remuneram bem aos agri-
cultores. Diante do cenario, eles acabam bancando custos muito elevados na pro-
ducédo desta cultura.

Na Embrapa Semiarido (PE), pesquisadores continuam trabalhando em es-
tudos com o objetivo de ampliar o mercado de acerola no Pais, tornando-a uma
opgao mais promissora para as areas irrigadas do Semiarido brasileiro. “Embora
os beneficios nutricionais da fruta sejam amplamente conhecidos do publico
em geral, sobretudo sua extraordinaria quantidade de vitamina C, a acidez ex-
cessiva desestimula o consumo da acerola fresca”, afirma o pesquisador Flavio
de Franca Souza.

Cultivares

Para incrementar o mercado da acerola, a Embrapa Mandioca e Fruticultura
(BA) langou, em 2002, a variedade Cabocla, a primeira destinada especialmente
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Com sabor
doce e 4cido,
a acerola tem
alto teor de
vitamina C

ao consumo como variedade de mesa
desta superfruta. Naquela ocasido, a
cultivar foi apresentada depois de qua-
se 50 anos da chegada, ao Brasil, das
primeiras sementes de acerola.

Dois anos mais tarde, a mesma uni-
dade da estatal lancou a acerola Rubra,
desenvolvida pelo Programa de Melho-
ramento Genético de Acerola. Os testes,
que comecaram em 1994, resultaram
na nova variedade, que tinha como
objetivo atender a demanda dos mer-
cados interno e externo, tanto para in-
dustria de processamento quanto para
consumo de acerola fresca (in natura).

Os frutos da variedade Rubra tém
um leve sabor de macd, tamanho mé-
dio, alta firmeza, casca lisa de cor ver-
melha, polpa amarela e boa palatabi-
lidade (menos &cida). Assim como as
demais, este tipo de acerola contém
alto teor de vitamina C (superior a mil
miligramas de acido ascérbico por cem
gramas de polpa), o que possibilita seu
aproveitamento pela industria.

Pesquisas também vém analisan-
do o aproveitamento do pé de acerola
verde como fonte natural de vitamina
C. Como o teor deste nutriente decres-
ce com o amadurecimento do fruto,
estudiosos estao testando a secagem
(desidratacao) e o encapsulamento do
po da fruta verde, utilizando-o para en-
riquecimento de alimentos ou comple-
mentos vitaminicos.

Marcos Luiz Leal Maia



Cultivo

O Sebrae Mercados aponta que
a cultura da acerola é perfeitamente
adaptavel aos sistemas de irrigacao
por aspersao convencional do tipo so-
brecopa, pivo central; por sulcos com
declive ou sulcos curtos, fechados e ni-
velados; por gotejamento; e por tubos
perfurados (xique-xique). “De modo
geral, os sistemas de irrigacao por sul-
cos e por gotejamento sao indicados
para os solos argilo-arenosos; ja os de
aspersao convencional e pivé central
prestam-se melhor aos solos arenosos
e areno-argilosos’, relata a instituicao.

A orientacao é que o plantio seja
feito quando a muda atingir de 30 a
40 centimetros de altura. Cada plan-
ta é amarrada a um tutor para orien-
tar seu crescimento e esta amarracao
ndo deve ser feita com barbante ou
corddo, mas com uma fita que tenha
uma area de contato larga, como for-
ma de evitar o estrangulamento da
muda. Depois do plantio, se ndo cho-
ver, é necessario fazer regas leves e
frequentes, levando em conta o tipo
de solo e o sistema de irrigacdo em-
pregado pelo produtor rural.

O clima ideal para o cultivo, indica
o Sebrae Mercados, gira em torno de
26° C, com 1,2 mil a 1,6 mil milimetros
de chuvas. Dependendo da fertilidade
da terra e do manejo, o espacamento
de cada planta pode variar entre cinco
por cinco metros e seis por seis metros.

De acordo com a instituicdo, es-
pacamentos menores também sdo
possiveis, dependendo do terreno e
dos tratos culturais, adotando a medi-
da de quatro por quatro metros. Com
este espacamento e irrigacao, é pos-
sivel alcancar melhor produtividade,
com 625 plantas por hectare e produ-
¢ao de até cem quilos de acerolas por
planta ao ano.

Mudas

A aceroleira pode ser propagada
por sementes, estaquia e enxertia, mas
0 primeiro caso é o mais comum, des-
taca o Sebrae Mercados. As mudas, a

Rogerio Ritzinger-Embrapa Mandioca e Fruticultura

Cultura da aceroleira é perfeitamente adaptavel aos
sistemas de irrigagao por aspersdo convencional

partir de sementes, sdo formadas em canteiros com 15 centimetros de altura, 1,20
metro de largura e comprimento variavel.

Na propagacdo da fruta por meio de estacas, sdo usadas as pontas dos ramos
vigorosos das plantas jovens. As mudas, propagadas por estaquia e enxertia, de-
vem ser compradas de entidades ou produtores credenciados e idéneos.

Pragas e doencas

Em relacdo as doencas e pragas, o Sebrae Mercados destaca que a aceroleira
apresenta poucos problemas, mas pode ocorrer o surgimento de cochonilhas e
pulgdes, que costumam atacar os ramos e folhas.

Para evitar o prejuizo causado por estas pragas, a sugestdo é que seja feito o
controle da mosca-das-frutas. Ja as doengas mais comuns sdo a cercospora ou
Mancha-das-Folhas, verrugose e antracnose.

Colheita e transporte

A colheita dos frutos da aceroleira, que serdo consumidos in natura ou seguirao
para o processamento de sucos com foco na exportacao, deve ser muito criteriosa.
Para tanto, é necessario que os trabalhadores rurais sejam adequadamente treina-
dos. As acerolas destinadas a mercados distantes devem ser colhidas “de vez".

E importante também evitar que as frutinhas sofram pancadas ou ferimentos
na hora de colhé-las e transporta-las do campo ao galpao de separagdo, no mo-
mento da selecdo e até do embalamento. Isto porque a falta de cuidado pode
acelerar sua deterioracéo. E importante ainda ficar atento ao acondicionamento
das frutas, principalmente as maduras, que precisam ser colocadas nas caixas de
colheita em poucas camadas, pois o peso das camadas superiores pode provocar
o rompimento da casca das acerolas que estao abaixo.

Fontes: Sebrae Mercados, Instituto Brasileiro de Frutas-
Ibraf, Embrapa Mandioca e Fruticultura
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Amora-
preta:

nova gultivar é fonte
de saude e renda
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BRS Xingu ocupa
espaco no mercado
da industria e de
mesa ao valorizar o
seu potencial

ova variedade de amora-preta com maior tempo de pra-

teleira, periodo tardio de colheita, mais produtiva e com
maior dogura, foi langada no final do ano passado pela Embrapa Clima
Temperado (RS). A BRS Xingu é a sétima cultivar com identificacao de
origem indigena do conjunto de variedades de amoreira-preta sele-
cionadas e melhoradas, durante 11 anos, pela unidade de pesquisas.

Seus diferenciais sao: a alta produtividade, a colheita ampliada e
sabor mais adocicado. Possui Brix de 8,9, considerado doce em grau
superior do que a variedade Tupy, a mais cultivada no mundo, nos
dias atuais.

Segundo a pesquisadora Maria do Carmo Bassols Raseira, res-
ponsavel pelo melhoramento genético da nova cultivar, a amorei-
ra-preta, que é considerada uma superfruta, pertence ao género
Rubus, muito rico nutricionalmente. “Ha muitas espécies nativas que
se confundem com variedades melhoradas, porque elas acabam se
intercruzando’, explica, diferenciando a BRS Xingu de outras espé-
cies de mesa e das utilizadas em arborizagao urbana.

De acordo com Maria do Carmo, o programa de melhoramento
genético em amoreira-preta, da Embrapa Clima Temperado, sempre
busca uma opcao para producao de pequenos agricultores que,
com pouca terra e recursos escassos, possam dispor de uma alterna-
tiva de geracdo de renda e agregacao de valor.“Tomamos o exemplo
do municipio gaucho de Cangucu, que tem capacidade para adotar
esta cultura, pois tem boa adaptacdo a regido e pode ser aproveita-
do melhor o uso da terra”, comenta a pesquisadora.

Entre as vantagens da BRS Xingu, a pesquisadora destaca a produ-
tividade, que chegou a ultrapassar os trés quilos, rendendo cerca de
800 gramas a mais por planta, ao comparar com a cultivar BRS Tupy e
ainda a extensao da colheita para mais 15 dias. “Estamos trabalhan-
do em alguns detalhes, considerados desafios para o agricultor. Sdo
plantas que nao possuem espinhos e também uma cultivar que nao
se sobreponha ao mesmo periodo da colheita do péssego na regidao
sul, uma das principais culturas da economia da Metade Sul do Pais".

Conforme Maria do Carmo, “alguns resultados ja foram consegui-
dos pela equipe de pesquisadores, porém, em carater experimental
sao necessdrios ainda mais alguns estudos e testes nas unidades da
Embrapa. Esta validacao deverad ser feita primeiro na regido Sul e, de-
pois, na Sudeste, o que ainda levara algum tempo para conclusao”.
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A colheita ampliada da BRS Xingu é uma das vantagens desta nova variedade

Opcao

Chefe-geral da Embrapa Clima Temperado, Clenio Pillon exalta a importancia
de oferecer, a sociedade, mais uma opc¢do de variedade em frutas vermelhas, con-
sideradas superfrutas por serem muito importantes para a saude humana, além
de aumentar as perspectivas de renda da propriedade rural.

“Precisamos divulgar mais as vantagens do cultivo da amoreira-preta, pois
seus frutos séo fontes de saude. E necessério expandir sua area de producéo por-
que hoje, no Pais, ha apenas cerca de 900 hectares dedicados ao cultivo de amo-
ra’, disse Pillon.

Beneficios a saude

Em relacdo as propriedades nutracéuticas da amora-preta, a pesquisadora da
unidade da estatal Marcia Vizzotto defende que a amora-preta contém todas as pro-
priedades funcionais que beneficiam a satde.“Em uma escala de frutas com maior
atividade antioxidante, estudos apresentam a amora-preta em terceiro lugar, acima,
inclusive, do mirtilo, que estd em quarto, e bem acima da popular macga, que ocupa
a décima posicao no ranking de frutas com alta propriedade antioxidante”.

Quanto a viabilidade de processamento desta pequenina e saudavel super-
fruta, a pesquisadora e nutricionista da Embrapa Clima Temperado Ana Cristina
Krolow, explica que ha inimeras possibilidades de produtos que surgem a partir
da matéria-prima da amora-preta, como o congelamento de sua polpa amassada
ou integral e pelo produto in natura (inteiro e individual). “Além disto, é possivel
elaborar sucos e néctares, geleias, coberturas e compotas’, pontua.

A versatil amora-preta ainda fornece outros subprodutos, como iogurtes, bo-
los, cucas, tortas, mousses, sorvetes e outras deliciosas iguarias. “Agora, existe a
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novidade da amora desidratada em
pd’, informa a nutricionista, comple-
tando: “Fizemos estudos sobre perdas
de compostos funcionais, apds o pro-
cessamento, e os resultados revelaram
que elas foram muito pequenas”.

Investimento

O agricultor gaucho Flavio Herter,
que tem cerca de mil plantas de BRS
Tupy, em sua pequena propriedade
no municipio de Morro Redondo (RS),
garante: contar com uma nova varie-
dade que possui maior teor de actcar
e vida mais longa de apresentacdo na
prateleira sdo vantagens para investir
nesta cultura. “Eu ofereco sucos, polpa
congelada, fruta in natura, entre outros
subprodutos, em meu armazém, na
area urbana. E muito interessante ter
estas garantias com este novo produto
da Embrapa’, comemora Herter.

Atualmente, ele dedica um terco
de um hectare de sua propriedade ao
cultivo da amoreira-preta, o que lhe
rende trés mil quilos por ano.“Isto sig-
nifica que podemos produzir, em um



Pesquisadora da Embrapa Clima Temperado, Maria do Carmo Bassols
é responsdvel pela nova cultivar da amoreira-preta: a BRS Xingu

O agricultor gaucho, Flavio Herter, que tem cerca de mil plantas,
faz polpa congelada, geleia e outros produtos com amora-preta

Paulo Lanzetta

Paulo Lanzetta

hectare, dez toneladas de frutos. No caso da BRS Xingu, é
possivel alcancgar entre 13 e 14 toneladas por hectare’, cal-
cula o agricultor.

O negdcio da amora-preta

O agrondmo e empresario Claudiomar Fischer, da Frutplan
Mudas Ltda., é o Unico licenciado para a multiplicacdo de
mudas da BRS Xingu, apés concorrer ao edital aberto, em
setembro de 2014, pela Embrapa. “Ja recebemos as matrizes
da variedade, mas s6 teremos mudas disponiveis a partir de
outubro deste ano’, informa.

Para ele, é 6timo negdcio apostar nesta variedade pelo
fato dela apresentar caracteristicas interessantes para o mer-
cado fruticola, como o aumento do periodo de colheita. “Ha
uma janela de producao maior e a variedade que permane-
cer por mais tempo disponivel podera agregar maior valor
ao produto, por um preco comercial superior, ja que outras
amoras-pretas estardo com oferta baixa’, ressalta Fischer.

Segundo ele, um agricultor que queira se dedicar ao cul-
tivo da amoreira-preta, para fins comerciais, precisa adquirir
6,6 mil mudas para um hectare, usando um espacamento
superadensado, o que significa investir, inicialmente, em um
negocio entre R$ 25 mil e R$ 30 mil reais (plantas, infraes-
trutura, manejo). “Vejo que, entre os desafios no cultivo da
amoreira-preta, estd a valorizacdo da fruta como fonte de
negocio e de alimento na dieta do consumidor’, pontua o
agronomo e empresario.

Como esta cultura é indicada para pequenos agricultores,
ele considera que a mao de obra ndo seria uma dificuldade,
pois acredita que, apenas duas pessoas, com dedicacdo ex-
clusiva, podem fazer o manejo do cultivo desta superfruta.

Fisher contabiliza que, em uma area de um hectare, é
possivel colher 15 toneladas de amoras-pretas, com retorno
financeiro de R$ 60 mil, ja na primeira safra.

Cristiane Betemps
Embrapa Clima Temperado
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rigindrias do Hemisfério Norte, as primeiras cultivares de framboesa (Ru-

bus idaeus L.) foram introduzidas no Brasil na década de 1970, a partir de
espécies naturalmente distribuidas nos Estados Unidos e Europa, segundo infor-
macodes da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudéria-Embrapa.

Rica em vitamina C, betacaroteno e compostos fendlicos — dentre eles os fla-
vonoides, os quais se ligam a actcares, formando os glicosideos, que apresentam
acao antioxidante, anticancerigena e anti-inflamatdria, além de atuarem como re-
tardadores do envelhecimento —, a framboesa ainda é pouco produzida no Pais,
principalmente por causa da dificuldade de plantio. Seu cultivo varia entre duas e
dez toneladas por hectare, ou 150 toneladas por ano (dados de 2006), conforme a
Embrapa Clima Temperado (RS).

Os Estados de Minas Gerais, Rio Grande do Sul e Sao Paulo se destacam
como produtores desta superfruta, em uma area total estimada em aproxima-
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damente 60 hectares. Apesar do pou-
co espaco de cultivo, ela representa
uma otima opgao para diversificacdo
de pequenas propriedades nestas
regides. J4 os principais produto-
res mundiais sdo os Estados Unidos,
Polonia, Reino Unido, Russia, Sérvia,
Ucrania, entre outros.

“Vale ressaltar que a produtividade
de pequenas frutas, e também de ou-
tras espécies, é varidvel em funcéo das
praticas de cultivo e da adaptacao das
cultivares”, destaca o documento “Pe-
quenas Frutas: o produtor pergunta,
a Embrapa responde’, escrito por pes-
quisadores das unidades Clima Tempe-
rado (Pelotas — RS) e Uva e Vinho (Ben-
to Goncgalves - RS) da estatal.

Cultivares no Brasil

A framboeseira é uma planta ar-
bustiva, com emissao de hastes a par-
tir do sistema radicular, que é a estru-
tura perene.

Segundo a Embrapa Clima Tem-
perado, as cultivares de framboesas
testadas com mais sucesso, principal-
mente no Sul do Brasil, sdo a Autumn
Bliss e a conhecida como Batum (pro-
vavelmente, Autumn Britten), conside-
radas menos exigentes ao clima frio.
Quando testada no Sul de Rio Grande
do Sul, outra cultivar que se adaptou
bem foi a Dorman red. Na parte mais
gelada da regido, a Heritage é uma
boa opcao.

Os engenheiros agronomos Emer-
son Dias Gongalves, Luis Eduardo Cor-
réa Antunes, Maria do Carmo Bassols
Raseira e Renato Trevisan, todos da
Embrapa Clima Temperado e autores
do estudo “Aspectos técnicos da cultu-
ra da framboeseira’, explicam que esta
é uma cultura com limitacdes técnicas
de cultivo, por causa da sensibilidade
da planta e da fruta ao clima, princi-
palmente considerando a elevada plu-
viosidade e umidade relativa do ar, en-
contrada especialmente no Sul do Pais.
Além disto, ela precisa de uma grande
soma de horas de frio, normalmente
acima de 600, o que limita as regides
para o plantio.



Cultivo

O espagcamento de cultivo de pe-
quenas frutas depende muito da espé-
cie, grupo, cultivar, solo e tipo de ma-
nejo que o agricultor pretende adotar,
podendo ser manual ou (raramente)
mecanizado. No caso da framboesa,
sao recomendadas as distancias de 0,3
a 0,7 metro entre plantas,ede 2,1a 3,0
entre linhas — neste Ultimo caso, de-
vem ser empregados os menores espa-
¢amentos no manejo ndo mecanizado.

As mudas recomendadas para o
plantio desta frutinha sdo provenientes
de estacas de raizes, que proporcionam
maior indice de pegamento. Geralmen-
te, sdo vendidas em recipientes conten-
do entre meio e um litro de substrato
(solo). Também podem ser usadas mu-
das de raizes nuas, desde que sejam
adotadas medidas para coibir a morte
delas, por falta de d4gua (umidade na
terra). Por ser uma espécie arbustiva,
a planta, que produz sobre ramos de
crescimento decumbente, exige um sis-
tema de tutoramento ou sustentacao.

De acordo com a Embrapa Clima
Temperado, é proibida a aplicacdo de
quaisquer defensivos agricolas nas fram-
boeseiras. Para controle de problemas
fitossanitarios (pragas e doencas), o agri-
cultor deve recorrer a produtos permi-
tidos na producédo organica ou praticas
de manejo, como limpezas e poda da
parte doente da planta. Normalmente,
as framboeseiras sdo atacadas por mi-
crorganismos polifagos, a exemplo do
mofo-cinzento, além da ferrugem-tar-
dia, provocada pelo fungo Pucciniastrum
americanum, que causa manchas peque-
nas, de cores amarela a marrom.

Colheita

A framboesa ndo apresenta inten-
sificacdo das caracteristicas sensoriais
apos a colheita e, por isto, precisa ser
colhida com aspecto bem préximo do
consumo in natura. Mesmo assim, de-
ve-se levar em conta, principalmente,
a coloragao da epiderme: rosa, no caso
da exportacdo; e intensa, com ligeira
perda de turgescéncia, se sera conge-
lada e destinada ao processamento.

Divulgagéo

E proibida a aplicacao de agroquimicos nas framboesas

Conforme a Embrapa Clima Temperado, a colheita da framboesa, assim como
outras frutas mais delicadas, precisa ser realizada manualmente, mas somente a
framboesa se desprende do receptaculo carnoso. O recomendavel é que seja feita
a cada dois dias, no inicio da manhag, nas horas consideradas mais frescas do dia.

Ao retird-las do pé e acondicionadas diretamente na embalagem definitiva, a
sugestao é que o agricultor utilize um contentor plastico, para facilitar a acomo-
dacdo das cumbucas em Unica camada. No caso das framboesas, a estatal orienta
para que sejam usados contentores de isopor (poliestireno expandido), com al-
mofada reutilizavel de gelo em gel, sobre a qual séo acomodadas as cumbucas.

Independentemente das frutinhas serem acondicionadas nas embalagens de-
finitivas ou a granel, os contentores precisam estar acomodados sobre estrados,
de maneira que nao tenham contato direto com o solo, e mantidos em locais som-
breados, até que seja providenciado o transporte.

Armazenamento

Na fase de armazenamento, as baixas temperaturas sdao importantes para a
reducao da deterioracdo e na maximizacdo da vida util das pequenas frutas. Fram-
boesas podem ser mantidas por até cinco dias sob temperatura de -0,5°Ca 0°C, e
umidade relativa de 90% a 95%.

O correto é evitar a condensacao de dgua no interior da embalagem, porque
isto favorece o aparecimento de fungos e a provéavel deterioracdo das pequenas
frutas. Para tanto, a orientacao é aplicar o resfriamento rapido e a manutencao de
baixa temperatura, sem oscilagdes, durante esta etapa.

Transporte

Como as frutinhas sdo muito sensiveis, apds a refrigeracéo, a cadeia de frio
nao pode ser interrompida. Dai a importancia de transporta-las, sob refrigera-
¢do, quando as carretas ja tiverem alcancado a temperatura ideal no momento
do carregamento.

Este precisa ser rapido, de modo que nao haja o aquecimento do produto. Para
o consumo ideal, as framboesas também devem ser mantidas sob refrigeracdo
nos estabelecimentos de vendas.

Fonte: Embrapa Clima Temperado

- N2715/2016 + 33




0

d

O
=
-

=)
[
od

(=]
{qv}

(&)

(30
-—

c

Q
E
o=

O poder das
Superfrutas

Além de saborosas, elas tém valor nutricional muito
superior em comparag¢ao as demais frutas. Riquissimas
em antioxidantes, ajudam a manter a salide e o bem-

estar e podem, até mesmo, prevenir doencas
O termo superfrutas ndo é muito popular ainda entre os consumidores,
até porque algumas sao raras no Brasil. No entanto, é utilizado
para categorizar algumas pequenas frutas, por causa de suas propriedades

funcionais. Costumam ser ricas em nutrientes e antioxidantes, que combatem
os temidos radicais livres, auxiliando na prevencao de enfermidades.

No mundo, a primeira listada como superfruta foi o mirtilo (blueberry), a
partir de uma divulgacdao do Departamento de Agricultura dos Estados Uni-
dos (USDA), que media o indice ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity ou
Capacidade de Absor¢éo dos Radicais Oxigenados). Este indice define a capaci-
dade e a quantidade de absorcdo dos antioxidantes contidos em alimentos.
Logo depois, outras pesquisas foram publicadas, demonstrando que havia
outras frutas com indice ORAC superior a do blueberry, como o gojiberry, cran-
berry e o acai, por exemplo.

e AlLavoura - N2715/2016

Hoje, essas frutas sdo comuns como
ingredientes de sucos e utilizadas como
matéria-prima de alimentos e bebidas
com propriedades funcionais e estéticas.

Eimportante lembrar que para algu-
mas delas, ainda ndo ha comprovacao
cientifica que, de fato, confirme sua efi-
cacia, como protagonistas, no combate
direto a doencas, como o cancer.

Acai

Bastante comum nos Estados bra-
sileiros do Amapa, Amazonas, Mara-
nhéao, Para, mas bastante conhecido e
consumido em todo o Pais. De indice
ORAC elevado, o acai conta, entre seus
principais nutrientes, com os &cidos
graxos do tipo 6mega. E rico em fibras
e antocianinas, que sao as responsaveis
pela sua coloracdo escura, que contri-
buem no tratamento e prevencao de
canceres, principalmente da leucemia.

Divulgagéo



Para ser consumida, esta superfruta, passa por um pro-
cesso pelo qual é despolpada em uma maquina especifica
para que a polpa se desprenda. Depois, é misturado com
agua, para se obter o chamado “vinho de acai” que da ori-
gem a varias formas de servi-lo.

O modo como é consumido varia de regido para regiao.
Pode ser apreciado na forma de bebidas, doces, geleias e
sorvetes. Na Amazoénia, por exemplo, consome-se a polpa
pura misturada com farinha de mandioca ou tapioca e, até
mesmo, com peixes e frutos do mar. Ja nos estados do su-
deste é mais comum ver uma preparagao doce, como suco
ou congelado, com xarope de guarani, cereais e frutas, ser-
vido na tigela.

Acerola

Rica em vitamina C, bioflanoides e carotenoides, de alto
poder antioxidante, a acerola promove melhora do sistema
imunoldgico. Previne gripes e resfriados. Atua até na saude
e rejuvenescimento da pele. Cem gramas desta fruta pode
conter até 5000 miligramas de vitamina C, bem acima do va-
lor didrio recomendado desta vitamina para um adulto, que
é de 45 mg.

Pode ser consumida em forma de suco e misturada a ou-
tras frutas. E importante lembrar: ndo coar o suco para nio
desprezar as propriedades da casca e aproveitar, ao maximo,
seus beneficios.

Amora-preta

Também chamada de blackberry, é altamente nutritiva. O
maior destaque é a presenca de flavonoides e antocianinas,
encontrados em sua composicdo. Estudos in vitro, demons-
traram que o extrato de amora-preta tem efeito anti-infla-
matério e anticarcinogénico para variados tipos de canceres,
como os de Utero, mama, intestino e prostata. Também ficou
evidenciada sua capacidade de inibir a migracdo e invasao
do cancer para outros érgaos e tecidos.

As antocianinas, responsdveis pela cor escura desta su-
perfruta, podem ser utilizadas na industria alimenticia como
corante natural, sendo uma excelente alternativa em pro-
dutos com corantes artificiais. Além disso, estes compostos
podem ser usados na fabricacdo de capsulas e comprimidos
nutracéuticos.

A melhor maneira de se aproveitar suas propriedades
funcionais, é consumir a amora-preta ao natural, porque,
apds o processamento e aproveitamento em iogurtes e
geleias, por exemplo, ndo ha como garantir que suas pro-
priedades funcionais se mantenham intactas. Porém, nada
impede que esta pequena superfruta possa ser consumida
na forma de suco, em preparacdes de sobremesas etc.

clicksergipe.com.br
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Acai, consumido com cereais e frutas, potencializa nutrientes

Acerola, riquissima em vitamina C

"Naked cakes", nicho de
mercado para superfrutas
como amora, mirtilo e
morango



Blueberry ou mirtilo

No Brasil, geralmente o fruto do mirtileiro (mirtilo
ou blueberry) é comercializado congelado ou desidra-
tado. E rico em vitamina C e manganés. Sua cor forte
e azulada deve-se a uma substancia chamada anto-
cianina, que é potente no combate aos radicais livres,
prevenindo o aparecimento de canceres e doencas car-
diovasculares. Além disto, melhora a digestao, preserva
a visao e ajuda na redugao de peso.

Para aproveitar todas as suas propriedades funcio-
nais, seria ideal o consumo da fruta inteira e in natu-
ra, mesmo sabendo das limitagdes socioeconémicas e
de transporte dela até os pontos de venda préximos a
maioria dos consumidores. Portanto, ndao ha problema
em ser consumido na forma de polpa congelada na
preparacao de sucos, biscoitos, bolos.

Cereja

Como néo poderia ser diferente das demais super-
frutas, a cereja também é rica em antioxidantes. Ainda
¢é abundante em fibras, que auxiliam no bom funciona-
mento intestinal e digestao. E altamente eficaz no com-
bate a insonia, gracas a presenca, em sua composicao,
de melatonina, um tipo de hormdnio responsavel pela
inducdo ao sono.

O principal antioxidante desta superfruta é a
antocianina, considerada um anti-inflamatério natu-
ral que auxilia na diminuicdo de dores de pessoas com
doencas cronicas, como reumatismo, artrite e fibromial-
gia. A presenca de potdssio ajuda a combater a hiperten-
sdo e a manter os niveis de pressao arterial adequados.
Pode ser consumida em sucos, licores, geleias e conser-
vas, mas a melhor forma de aprecia-la é ao natural.

Cranberry

Os Estados Unidos sdo os maiores produtores dessa
fruta, sendo que o Estado do Wisconsin, representa cer-
ca da metade da producao de cranberries naquele pais.

Mangostao:
altos teores de
antioxidantes

Felipe Santos da Rosa

Shutterstock

Mirtilo ou blueberry: saborosa e diferenciada
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O tradicional "Romeu e Julieta: queijo com goiabada, nutritivo e saboroso




Divulgacao

De cor vermelho escuro quando madura e de sabor acido
forte, apenas 5% da sua producao é vendida in natura. O res-
tante é processado em sucos, molhos e bagas adogadas e secas.

Tem indice ORAC elevado e ficou mais conhecida por
atuar no tratamento e prevencdo de infec¢des urinarias,
uma vez que estudos demonstram que o consumo regular
(cerca de 300 mililitros por dia) de suco de cranberry tem a
capacidade de diminuir a possibilidade de aderéncia de Es-
cherichia coli pelo trato urinario. Também é capaz de inibir e/
ou diminuir a formacao de placas da bactéria Streptococcus
mutans, principal causadora das caries dentais e formacao
de placas bacterianas, prevenindo gengivites.

O consumo de suco de cranberry e/ou da fruta seca, é re-
comendado, porém, no caso do suco, é importante verificar
os ingredientes da férmula e optar por aqueles que contém
menor quantidade de aclcares e outros aditivos — como
aromatizantes, adogantes e conservantes —, e escolher os
que trazem maior concentracao da fruta.

Framboesa

De sabor doce e levemente acido, a framboesa é rica em vi-
tamina C, betacaroteno e flavonoides. No Brasil, é pouco cultiva-
da, mas, nos ultimos anos, tanto aqui, como no exterior, sua pro-
cura tem aumentado, devido as suas propriedades funcionais.

Elas nao sao climatéricas, ou seja, precisam ser colhidas no
momento correto de sua maturagdo. Por ser uma fruta fragil e
sensivel ao transporte, geralmente é comercializada congela-
da. Mas, assim como a maioria das frutas, seus beneficios per-
manecem mais significativos quando consumidas in natura.

Goiaba vermelha

Passou a ser considerada superfruta ap6s uma pesquisa
realizada pela Universidade de Campinas (Unicamp-SP), que
apontou altos indices de licopeno, famoso antioxidante res-
ponsavel por prevenir o cancer de préstata. Esta substancia
era mais conhecida por estar presente no tomate. Além dis-
to, possui grande quantidade de vitamina C (até cinco vezes
mais que na laranja).

Morango, amora-
preta, groselha

e framboesa:
gostosas e super
nutritivas

Apesar de ser aproveitada de diversas maneiras na
culindria, como nas formas de goiabada, geleia, suco
e outros doces, a melhor maneira de consumi-la para
aproveitar todos os seus beneficios, € mesmo in natura.
Se for beber o suco, deve ser o natural, nao coado e sem
adicao de agucares.

Groselha

Por ser tipica de clima frio e umido, a groselha, ao
natural, € muito rara de se encontrar no Brasil. Mas, é
possivel ser achada nas prateleiras de mercados munici-
pais e grandes feiras livres.

Além da vitamina C, contém vitamina A, importante
aliada a saude dos olhos e da pele. Seus antioxidantes
tém a capacidade de reduzir riscos de canceres e doen-
¢as neuroldgicas.

Guarana

Apesar de ndo ser rico em nutrientes, o guarana
tem relagado direta com a melhora do cansago mental
e fisico, beneficiando a concentracéo e a disposicdo ao
longo do dia. Possui cafeina, teofilina e teobromina,
substancias consideradas estimulantes para o sistema
nervoso central.

O pé do guarand contém antioxidantes e estudos
vém mostrando que apresenta propriedades auxiliam
no controle da pressdo arterial e das inflamagoes, po-
dendo, até mesmo, diminuir o risco de aparecimento de
tumores. O fruto estd incluido na lista das superfrutas,
pois tem sido muito usado como ingrediente energéti-
co em suplementos alimentares.

Mangostao

Nativo da Asia, o mangostdo ou mangostin é
considerado pelos habitantes daquele Continente,
como fruto exoético, muito saboroso e até mesmo co-
nhecido como o mais gostoso do mundo. A parte co-
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mestivel da fruta fresca (em torno de 23% de polpa),
sao 0s gomos brancos internos, que nao apresentam
quantidades significativas de nutrientes e sao consi-
derados apenas suculentos e saborosos.

E na sua casca, que representa cerca de 70% do
peso da fruta, que estdo seus principais nutrientes.
Esta parte ela possui sabor forte e desagradavel, gra-
¢as aos taninos e xantonas nela contidos, que séo
os principais nutrientes de interesse da industria
alimenticia, uma vez que apresentam altos teores
antioxidantes que combatem os efeitos dos radicais
livres, ajudam a manter o equilibrio intestinal, e me-
Ihoram o sistema imunoldgico.

Morango

O morango é uma superfruta pouco caldrica, rica
em vitaminas, A, C e E, além de cdlcio, potassio e se-
|énio. Seus agentes antioxidantes principais sao as
antocianinas, responsdveis por sua coloragao verme-
Iha. Seu consumo esta associado ao aumento da imu-
nidade. Ainda contribui para a saude do coracédo e do
cérebro, na cicatrizacdo de feridas e, claro, no combate
os radicais livres, evitando o envelhecimento precoce.

Geralmente, sao utilizados na industria alimen-
ticia para o preparo de geleias, doces, néctares, sor-
vetes e iogurtes. Porém, é importante lembrar que
estes preparados contém outros ingredientes na sua
formulacdo, como acgucar e conservantes, além da
baixa concentracao da propria fruta. Por isso, o reco-
mendado é o consumo desta fruta ao natural. Sucos
e vitaminas caseiros sdo bem-vindos. Uma porcao
(100 g) de morangos (cerca de 10 unidades) desta
deliciosa fruta, tem apenas 30 kcal.

Pitanga

Por causa de sua fragilidade ao transporte e por ser
muito perecivel, a pitanga é mais utilizada na forma de
polpa congelada e como matéria-prima para a fabrica-
¢do de sucos, sorvetes, geleias e licores. Além do aroma
agradavel e sabor exdtico, esta superfruta se destaca
pela presenca de carotenoides, compostos responsa-
veis pela coloracdo (do amarelo ao tom vermelho da
maioria das frutas), que sdo essenciais a saude.

O corpo humano nao é capaz de produzir tais
substancias e, por isto, depende da alimentacao para
adquiri-las. Os carotenoides atuam na prevencao
de cancer, principalmente o de prostata, e previne
doencas degenerativas.

E lembre-se: a recomendacdo é sempre o consu-
mo da fruta integral, ao natural mesmo, mas, caso

Shutterstock

A pequena groselha pode ser apreciada também em forma de geleia

seja impossivel, sua polpa pode ser utilizada para o pre-
paro de doces e sucos.

Roma

Utilizada desde a Antiguidade para representar a ferti-
lidade e a paixao, a Roma geralmente é consumida fresca,
ou em suco. Possui vitamina C, importante aliada da sau-
de, principalmente, quando se trata de imunidade. Mas,
de modo geral, ndo tem uma quantidade significativa de
nutrientes. O destaque sdo os polifenois antioxidantes.

Em estudos recentes, ficou comprovado que estas
substancias tém a capacidade de combater os radicais li-
vres, diminuindo consideravelmente os riscos de doencas
cardiovasculares, além da aterosclerose. Outras pesqui-
sas apontaram que seu consumo pode prevenir e auxiliar
no tratamento de cancer de préstata e ainda diminuir a
formacdo de placas bacterianas dentarias.

Uva Concord

Nas sementes e na casca da uva Concord sao encon-
tradas as mais significativas quantidades de polifenois,
considerado poderosos antioxidantes. Esta superfruta é
rica também em antocianinas, que conferem sua cor es-
cura e, ainda, resveratrol, um importante aliado quando
o assunto é diminuir os niveis de colesterol ruim (LDL) e
elevar os niveis de colesterol bom (HDL) no sangue.

Estudos recentes apontam que o resveratrol tem efei-
to benéfico na prevencao de cancer, por esta substancia
conter a proliferacdo de células tumorais. Recomenda-se
para este tipo de uva, o consumo da fruta in natura, com a
casca, ou ainda na forma de sucos 100% integrais.

Gisele Lima
Nutricionista

Escreve para o “Entre Legumes e Verduras” - ELEV
www.entrelegumreeverduras.com.br
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SUPERFRUTAS

Goiaba vermelha:

nutritiva e cabe no bolso

Fruta tipica dos tropicos tem dez vezes mais vitamina C que a laranja e
pode ser consumida in natura e sob a forma de sucos, geleias e doces

( onsiderada uma superfruta por conter dez vezes

mais vitamina C que a laranja, a goiaba vermelha
(Psidium guajava L.) é uma das mais apreciadas pelas familias
brasileiras, seja in natura ou sob a forma de sucos, geleias e
doces. Os precos também sao bem mais atrativos, pois como
sdo nacionais, ndo custam tdo caro quanto as demais de sua
categoria, muitas delas importadas. No quesito valor nutri-
cional, s6 é superada pela acerola, que possui cem vezes
mais este mesmo nutriente em relacdo a laranja.

Para que se tenha ideia do seu potencial mercadolégi-
co, o Brasil é o maior produtor de goiaba vermelha do mun-

do, enquanto a india ocupa o primeiro lugar na producéo
das versdes brancas, segundo informa o Sebrae Mercados
(Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas).

Conforme o Instituto Brasileiro de Frutas (lbraf), a
goiaba vermelha ganhou o status de superfruta apds
a realizacdo de um estudo, feito pela Universidade de
Campinas (Unicamp), quando foram constatadas ele-
vadas quantidades de licopeno, poderoso antioxidante
que atua no nivel celular, prevenindo varios tipos de
canceres, principalmente de préstata, e outras doencas
degenerativas.
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SUPERFRUTAS ®

Bagas

Os frutos da goiabeira, tipicos dos
trépicos, sao bagas com tamanho, for-
ma e coloracao de polpa variavel, de-
pendendo da cultivar. Nas mudas que
nasceram das sementes, a frutificacdo
comec¢a no segundo ou terceiro ano,
apoés o plantio. J& nas mudas obtidas
por propagacao vegetativa (estaquia
ou enxertia), a floracdo se inicia com
sete ou oito meses de idade.

Em geral, a primeira florada deve
ser eliminada, por nao possuir valor
comercial, o que facilita a formacéo
da copa e reduz o desgaste de plantas
muito jovens. Assim que cresce, a plan-
ta se transforma em um arbusto ou
arvore de pequeno porte, cuja altura
pode variar entre trés e seis metros.

Suas flores sdo brancas, hermafro-
ditas, eclodem em botdes isolados ou
em grupos de dois ou trés, sempre nas
axilas das folhas e nas brotacdes que
aparecem em ramos maduros.

Historico

De polpa branca, rosa ou verme-
Iha, a goiaba é uma fruta que surgiu na
América tropical, mas nao se sabe ao
certo se foi entre o México e o Peru (ha
somente indicios). No Brasil, os primei-
ros relatos da presenca desta superfru-
ta datam de 1587.

Perene e tropical, a goiabeira é ideal
para cultivo em locais de clima quente,
dai ter facil adaptacao na maior parte

e A Lavoura - N¢715/2016

dos Estados brasileiros, com des-
taque para as produgdes do Esta-
do de Sao Paulo; as margens do
rio Sdo Francisco, no municipio
de Petrolina (PE); e na cidade
de Juazeiro (BA).

Periodo da safra

No Brasil, durante o clima seco, a safra de goiaba ocorre en-
tre os meses de janeiro e abril, com maior concentracao em fevereiro, época em
que a fruta atinge os menores precos no mercado e a oferta é diversificada em
volume e qualidade, por causa das chuvas que caem antes e durante o periodo
da lavoura.

Segundo o Sebrae Mercados, um pomar bem conduzido e nao irrigado, pro-
duz em média de 20 a 60 quilos de goiabas por planta anualmente, a partir do
sexto ano de idade. A poda de frutificacdo é economicamente vidvel, pois favore-
ce a colheita em épocas de menor oferta no mercado.

Sua execucdo pode ser programada, distribuindo melhor os tratos culturais
do pomar e facilitando maior flexibilidade a comercializacdo da goiaba. S&o ne-
cessdrias, no entanto, pesquisas, em cada regiao de plantio, para que se tenha o
conhecimento do comportamento produtivo e da qualidade desta superfruta por
localidade.

De acordo com o engenheiro agronomo José Emilio Bettiol Neto, do Instituto
Agrondmico de Campinas (IAC), de janeiro a abril, a oferta de goiaba é forte em
territério nacional, tendendo para queda de precos ao consumidor final. “Em maio,
torna-se regular e, nos trés meses seguintes, é considerada fraca. Volta a ser forte
nos meses de setembro, outubro e novembro; e, por fim, regular em dezembro”.

Producao

Para alcancar bons resultados produtivos, a Embrapa Clima Temperado sugere
ao produtor que mantenha o pomar irrigado; suspenda a irrigacdo (estresse hidri-
co) de 15 a 20 dias antes da poda de frutificacao; faca a poda entre 180 e 190 dias,
antes do periodo que se pretende colher; ralear os frutos para obter produtos de

No Brasil, durante o clima seco, a safra de goiaba ocorre entre os
meses de janeiro e abril, com maior concentracdo em fevereiro

www.impactonews.com.br



O Brasil é o maior produtor de goiaba vermelha do mundo

base ligeiramente amarelada. Também
é recomendavel nao colocar varias ca-
madas de frutos nos contentores de co-
Iheita, afim de evitar a compressao.

mesmo tamanho e grau de maturacdo (uniforme); manter as plantas em niveis
nutricionais adequados; e controlar as pragas, doencas e ervas daninhas.

Plantio Na poés-colheita, a estatal sugere

A variedade cultivada e o grau de tecnificacdo da propriedade rural, segundo  que o agricultor faca o pré-resfriamen-
José Emilio Neto, do IAC, determinam os espacamentos, mas geralmente podem  to dos frutos em agua, gelo ou pelo
ser formados com arvores de trés por trés metros. Vale destacar que, na regido  sistema de hydroaircooling, imediata-
Nordeste, este espacamento atinge sete por seis metros. mente apds a colheita; aplique célcio
(solucao de nitrato de célcio a 1%) e
cera; separe e classifique os frutos por
tamanho e coloracédo; embale os frutos
em caixas de papeldo de trés a 3,5 qui-
los em camadas Unicas; e armazene as
caixas em ambiente refrigerado a 8°C,
com 85% a 90% de umidade relativa.

Para plantar as goiabeiras, indica o engenheiro agrénomo, “prefira terrenos
planos ou levemente inclinados”. “Uma opg¢ao sdo areas de baixada bem drena-
das. Terras pantanosas e encharcadas devem ser descartadas.”

Colheita e p6s-colheita

A Embrapa orienta o produtor de goiaba a
evitar colher os frutos nas horas mais quentes
do dia; ter colhedores e operadores adequa-
damente treinados para proteger os frutos
de todo e qualquer dano durante o manu-
seio; colher somente frutos firmes, de colo-
racao verde passando para o mate, com a

Vale ressaltar que hydroaircooling é
um sistema mais moderno de resfria-
mento para cargas paletizadas, feito

por meio do resfriamento por agua
e ar, no qual é utilizada uma mis-
tura de ar refrigerado e agua fria,
finamente pulverizada (borrifada)
por circulacdo em volta e pela pilha
de contéineres.

Paulo Lanzetta

Ainda na pds-colheita, o ideal é en-
volver as goiabas, quando atingem de
2,5 a trés centimetros de diametro, com
sacos de papel manteiga, no tamanho
de 15 por 12 centimetros. Fitilho vege-
tal, barbante de algodao ou arame fino
ajudam a amarrar os sacos no pedun-
culo dos frutos ou no ramo de susten-
tacdo, sugere o engenheiro agrbnomo
José Emilio Bettiol Neto, do Instituto
Agrondémico de Campinas (IAC).

Paulo Lanzetta

Fontes: Embrapa, IAC e Sebrae Mercados
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pesar de o guarana estar ca-

tegorizado como superfru-
ta, devido a sua poderosa propriedade
energética, estimulante e fortificante,
estudos recentes apontam que o pd
produzido a partir dela também apre-
senta propriedades antioxidantes. E
estas pesquisas devem ser considera-
das, segundo o Instituto Brasileiro de
Frutas (Ibraf).

“Uma série de fitoquimicos bioati-
vos — como as metilxantinas (cafeina,
teofilina e teobromina) — e os compos-
tos fendlicos (catequinas), em conjun-
to, vém comprovando que o guarana
(Paullinia cupana) traz propriedades an-
tioxidantes, vasodilatadoras, anti-infla-
matdrias, antitumorais e antidiarreias.
Os fitoquimicos, por causa destas van-
tagens, contribuem para este desempe-
nho. Contudo, os mecanismos de acdo
no organismo ainda precisam ser en-
tendidos’, aponta relatério da entidade.

Pesquisas realizadas pela Univer-
sidade Federal de Santa Maria (RS) e
publicadas pela Phytotherapy Research,
em marco de 2011, indicam que a in-
gestao habitual de guarand pode redu-
zir desordens metabdlicas, incluindo
hipertensédo e obesidade. “Mas somen-
te os estudos futuros irdo nos apontar
e consolidar estes resultados e o gua-
rana deve ser confirmado como uma
superfruta’, pondera Moacyr Saraiva
Fernandes, presidente do Ibraf.

Felipe Santos da Rosa

O guarana é uma espécie vegetal arbustiva e trepadeira da familia das Sapin-
daceas, nativo da Venezuela e da floresta Amazonica, na regiao Norte do Brasil.
Sua fruta é pequena, vermelha e contém sementes pretas. No Pais, é bastante
popular gracas aos refrigerantes com este sabor.

As sementes sdo muito ricas em cafeina, por causa da substancia chamada guarai-
na: contém uma quantidade de 4% a 8% maior de cafeina que os préprios graos de
café. Também sdo abundantes em acidos tanicos, alcaloides teofilina e teobromina.

Zn

Seu nome provém do termo indigena “varana” ou do tupi “wara'nd’, que signi-
fica arvore que sobe apoiada em outra. Cultivado inicialmente na Amazonia, pe-
los indios Maués, hoje a producdo desta superfruta ganha destaque em territério
baiano, mais propriamente no Baixo Sul, tornando este Estado o maior produtor
de guarana do Pais.

O cultivo de guarana é de grande importancia socioecondmica para a regido,
por ser explorado em pequenas propriedades e ser uma atividade tipica da agri-
cultura familiar. A area cultivada na Bahia é de oito mil hectares, com producao de
2,6 mil toneladas e uma produtividade média superior a 500 quilos por hectare,
contra menos de 300 kg/hectare da regido produtora da Amazonia.

A produtividade dos plantios
baianos é muito superior, conside-
rando que o Estado retine condi¢des
mais propicias ao desenvolvimento
da planta, com boa distribuicdo de
chuvas ao longo do ano, solos de
maior fertilidade e baixa incidéncia
de doencas, como a antracnose.

Os frutos de guarana possuem
coloracdo vermelha e, em menores

Colheita da cultivar BRS Marabiana, que tém frutos de cor amarela (detalhe)

Felipe Santos da Rosa



proporcdes, alaranjada e amarela. Quando estdo maduros, costumam ser abertos
parcialmente, deixando a mostra de uma a trés sementes de tom castanho-escu-
ro, com a metade inferior recoberta por um espesso arilo branco.

Segundo o Sebrae Mercados (Servico de Apoio a Micro e Pequenas Empresas),
a colheita é realizada neste estagio, para que as capsulas (casca) ndao se abram
totalmente, evitando a queda das sementes.

O Brasil é o Unico produtor comercial de guarand do mundo, com produtivi-
dade média de 298 quilos por hectare, que é considerada baixa. Este resultado é
devido ao plantio de mudas de clones selecionados e de variedades tradicionais
nao melhoradas, além da idade avancada dos guaranazais, alta incidéncia de pra-
gas e doencas e falta de tratos culturais adequados.

O Sebrae Mercados orienta o produtor rural a sempre buscar sementes ou mu-
das (clones) selecionadas. Especialistas recomendam ainda que o guaranazeiro
seja propagado pelo enraizamento de estacas (ramos retirados da planta, herba-
ceos, ndo lignificados e com as folhas totalmente expandidas).

A producao de mudas por sementes ndo é aconselhada, por causa da grande
variabilidade genética existente entre as plantas de guarand, porque produzem
um pomar desuniforme e de produtividade muito variavel.

Para auxiliar na procura por mudas melhores, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa) tem langado cultivares selecionadas e de alta produti-
vidade, a exemplo da BRS Sateré e BRS Marabitana. Ambas apresentam resistén-
cia estavel a doenca antracnose (principal doenca do guaranazeiro), resisténcia
completa a hipertrofia da gema vegetativa e galha do tronco e suscetibilidade

Felipe Santos da Rosa

a hipertrofia da gema floral. Em 2011,
a unidade da Amazonia Ocidental lan-
¢ou quatro cultivares de guaranazeiro:
BRS Cerecaporanga, BRS Munduruca-
nia, BRS Luzeia e BRS Andira.

Lancada em 2013, a BRS Sateré
tem boa produtividade e resisténcia a
doencas. E recomendada para o plan-
tio em todo o Estado do Amazonas.
Tem alta producdo, cacho com alta
densidade de frutos de forma globosa
e coloracao avermelhada, variando de
um quilo a 1,5 kg de sementes secas
por planta ao ano, o que representa
uma produtividade de 400 quilos por
hectare a 600 kg/ha de sementes se-
cas, 500% a 600% maior do que a pro-
dutividade atual obtida no Amazonas.

Também lancada em 2013, a BRS Ma-
rabitana possui as mesmas proprieda-
des. O que as diferencia sdo as caracteris-
ticas fisicas da planta, tais como formato,
cor, folhas e ramos. A BRS Marabitana,
por exemplo, tem frutos de cor amarela
e a Sateré, vermelha. O teor de cafeina da
primeira é de 3,8% e da segunda, 4%.

“A estratégia de lancar novas culti-
vares é uma forma de controlar a an-
tracnose, aumentando a diversidade
genética dos plantios e, assim, criando
uma barreira genética as doencas, es-
pecialmente a antracnose, que afeta os
cultivos amazonenses’, explica o pes-
quisador André Atroch, da Embrapa
Amazdbnia Ocidental.

De acordo com o Sebrae Mercados,
a producao comercial de guarana cos-
tuma se estabilizar apés trés anos do
plantio, no caso dos clones; e em cinco
anos, para as plantas tradicionais. Além
disto, a sobrevivéncia dos clones no
campo, depois de um ano do cultivo,
supera em 90%, enquanto nas plantas
provenientes de sementes, geralmen-
te, fica abaixo de 80%.

A instituicao orienta o produtor a
despolpar e torrar o guarana para co-
mercializacdo. Apds a colheita, os fru-
tos devem ser colocados em sacos ou
amontoados em um espaco limpo, por



até trés dias, para que ocorra a fermentacao. O local de
estoque deve ter piso de cimento ou ceramica e, de pre-
feréncia, ser fechado, para evitar acesso de animais.

“A fermentacado facilita a retirada da casca, tanto ma-
nualmente ou com equipamentos apropriados. Apds o
despolpamento, as sementes sdo lavadas em dgua limpa
e classificadas em dois tamanhos, por peneira com ma-
lha de seis milimetros”, informa o Sebrae Mercados.

Preparacao

Depois de classifica-las, as sementes devem ser tor-
radas separadamente, acdo que facilita a uniformizacao
do ponto de torrefacdo, alcancando um produto homo-
géneo. A torrefacao deve ser realizada em um tacho de
barro ou metalico, em fogo brando, mexendo as semen-
tes constantemente, para melhor distribuicao do calor.
A torrefacao em tacho de barro é mais comum e leva de
quatro a cinco horas, enquanto no tacho metilico, este
tempo é de cerca de trés horas e meia.

Conforme o Sebrae Mercados, para a industria de
refrigerantes, as sementes de guarana estardo prontas
quando chegarem ao “ponto de estalo” ou umidade em
torno de 5% a 7%. Para o guarana em bastdo, a umidade
deve ser de 8% a 12%.

As sementes precisam ser armazenadas em sacos ae-
rados, se possivel de fibras naturais, como aniagem ou
juta. Em condic¢des adequadas, o tempo de armazena-
mento pode alcancar até 18 meses.

Utilizacao

Segundo o mercado atual, o guarana pode ser pro-
cessado e consumido na forma de po, bastéo, xaropes e
extratos. Nos refrigerantes, o conteddo minimo exigido
de sementes de guarand é de 0,2 gramas e o maximo de
dois gramas por litro e/ou seu equivalente em extrato.

E também aplicado na fabricacdo de bebidas ener-
géticas, sorvetes, farmacos, cosméticos, confeccdo de
artesanato, entre outras utilidades.

Mercado

A producéo brasileira de guarand, relata o Sebrae
Mercados, é praticamente toda consumida dentro do
Brasil. Estima-se que, pelo menos, 70% de sua producédo
seja absorvida por fabricantes de refrigerantes.

O restante é vendido na forma de xarope, bastdo,
po, extrato, entre outros subprodutos. Somente peque-
nas quantidades sao exportadas, o que demonstra que
este tipo de cultura deveria receber mais incentivo, res-
salta a instituicao.

Fontes: Embrapa, Ibraf e Sebrae Mercados

Firmino Jose Nascimento Filho/Embrapa

Ricardo Oliveira-Amazonia imagem

BRS Cerecaporanga, cultivar selecionada e de alta produtividade

As sementes (foto
menor) devem ser
torradas separadamente,
uniformizando o ponto
de torrefacdo

Divulgacao
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Cacau de

Geografica  Linhares )

Cacau: para que o produto fique mais valorizado, a producdo precisa se enquadrar nos parametros pré-estabelecidos na aprovagao da IG

Chocolate com
SABOR CAPIXABA

Com o registro do nome geografico “Cacau de
Linhares”, apenas os produtores estabelecidos
na regidao delimitada e que cumprem as normas
coletivas terdao direito ao uso da IG para
comercializacao do produto

O cacau produzido em Linhares, municipio localizado ao norte do Espi-
rito Santo, foi o primeiro do Pais a receber Indicacao Geografica (IG).
Para a Associacao dos Cacauicultores de Linhares (Acal), o registro é o reconhe-

cimento da reputagao e do valor do ca-
cau produzido com cuidados especiais,
da colheita a secagem das améndoas.
Produzido sob normas de qualidade, o
cacau da regido possui identidade dife-
renciada, devido as condicdes da regiao,
com remanescentes de Mata Atlantica,
gue proporcionam o sombreamento das
lavouras, fundamental para o cacaueiro,
uma cultura nativa da Amazonia.
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Selo de qualidade

Os 1,2 mil produtores de Linhares,
responsaveis por 90% da producéo ca-
pixaba da fruta, passam a ter o direito
de vincular o nome da localidade ao
produto. O registro é concedido para a
regido e ndo para o produto diretamen-
te. A Acal também deverd fornecer selo
de qualidade aos agricultores que se-
guirem as recomendacoes especificas
de cultivo e sustentabilidade ambiental.

Além de agregar valor ao produto no
mercado interno, o cacau, fruto que da
origem ao chocolate, produzido em ter-
ras linharenses, passa a ter um diferencial
competitivo no comércio internacional.

Presidente da Acal, Mauricio Buffon
acredita que as industrias passarao a
comprar preferencialmente de quem
possui o selo. No entanto, ele avalia
que o setor produtivo ainda nao absor-
veu as possiveis mudancas com a cer-
tificacdo. “Neste momento, o produtor
precisa voltar a produzir; depois avalia-
ra a utilizacdo do selo”, diz Buffon.

Reconhecimento internacional

O cacau de Linhares recebeu o pré-
mio de exceléncia na etapa nacional
do International Cocoa Awards 2012 e
foi selecionado para o Salon Du Choco-
lat 2012, realizado em Paris, em novem-
bro de 2012. Representando a regiao, o
produtor Emir de Macedo Gomes Filho
diz que, em 1999, deu inicio a renova-
¢ao da lavoura da Fazenda Sédo Luiz,
utilizando novos materiais genéticos.

Procedéncia

Registro IG 200909 INPI
Indicacdo de
Procedéncia/2012

Area Geografica
Delimitada: 760.638 km?
Abrangéncia: municipio
de Linhares/ES

Altitude média de 612m

Para garantir a qualidade do produto, foram adotadas outras praticas,
como a colheita seletiva dos frutos maduros, a quebra e o transporte da fruta
para o cocho no mesmo dia, além da fermentacao e secagem corretas.

O cacauicultor, que hoje possui mais de 60 mil pés de cacau renovados,
com maior resisténcia a “vassoura-de-bruxa” (doenca que quase inviabili-
zou o cultivo da fruta) e mais produtivos, espera chegar a 100 mil plantas.
“Vamos atingir essa meta alcan¢ando a producao equivalente do passado,
quando tinhamos 180 mil pés produzindo’, diz Gomes Filho.

Importancia regional

Com cerca de 150 mil habitantes, o municipio de Linhares (ES), é o
maior produtor de cacau do Estado, respondendo por 90% da producao
capixaba. Plantada em solo aluvial as margens do rio Doce, esta cultura foi
uma das principais responsaveis pelo crescimento econémico e politico da
regiao, tendo gerado muita riqueza e poder.

Com o incentivo governamental da época, as lavouras se expandiram e
se tornaram referéncia econdmica, social e politica para Linhares. Em 2001,
a vassoura-de-bruxa quase dizimou as lavouras, causando enormes prejui-
Z0s aos cacauicultores, que viram a producao de cerca de 14 mil toneladas
cair para aproximadamente 4 mil.

Segundo o presidente da Acal, a receita com a atividade, que gerava cin-
co mil empregos, foi reduzida de R$ 60 milhdes em 2001, para parcos RS
19 milhdes e desempregou trés mil trabalhadores. Entretanto, o trabalho do
setor produtivo e o empenho das entidades envolvidas com a cultura, estdo
tornando a recuperacao da cacauicultura mais rapida do que prevista.

A Indicacdo Geogréfica surge, assim, como importante instrumento de res-
gate da cultura da regiao, valorizando o cacau e aumentando a renda dos pro-
dutores. Os proprietarios que recebem este registro, concedido pelo Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (INPI), precisam ter em seus produtos, ou nas
areas de producdo, a qualidade e as caracteristicas que os tornam exclusivos.

Fonte: Associacao dos Cacauicultores de Linhares (Acal)

A |G é reconhecida pelos consumidores que valorizam a
qualidade do Cacau de Linhares vinculada a sua origem
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termo mercadoldgico “superfrutas” foi lancado em 2004 e o primeiro
fruto a ganhar este titulo foi o mirtilo (blueberry). Excelente fonte de
es, com destaque para as antocianinas, que Ihe conferem a cor tipica
o mirtilo tem pigmentos com alto poder antioxidante e efetivos no com-
radicais livres destrutivos, que se formam no corpo humano, ajudando a
doencas cardiovasculares e até cancer.

mplo de algumas superfrutas, novos estudos sao necessarios para me-
conhecimento dos mecanismos de atuacdo dos componentes antioxi-
sta superfruta, em nosso organismo’, pondera o presidente do Instituto
de Frutas (Ibraf), Moacyr Saraiva Fernandes.

eém conhecido como “uva-do-monte’, por causa do sabor parecido com o
mirtilo (Vaccinium sp.) é originario da América do Norte — Estados Uni-
nada —, onde é conhecido como blueberry. Recentemente, estudiosos
rsidade de Cincinnati (EUA) afirmaram que ele também pode reduzir os
Mal de Alzheimer.

da pesquisa, Robert Kridorian aponta as mudangas no comportamento
ultos, a partir dos 68 anos, que participaram do experimento. Estas pes-
beram po6 de mirtilo ou placebo. “Houve melhoria no desempenho cog-
uncao cerebral naqueles que tomaram o pé de mirtilo, em comparacao
ue ingeriram o placebo. O grupo dos que consumiram o p6 de mirtilo
rou melhoria da memaria e melhor acesso a palavras e conceitos’, afirma
lista norte-americano.

ie

como outras dez — ameixa, amora-preta, caqui, framboesa, kiwi, maca,
, pera, péssego e uva —, o mirtilo é uma fruta de clima temperado, daf
0 ter mais sucesso em regides como o Rio Grande do Sul, informa a Em-
ma Temperado (RS).

se de uma espécie arbustiva ou rasteira e caducifélia, com 1,5 a trés me-
tura, e exigente em frio para quebra da dorméncia. Produz em ramos, em
ntos de frutos que amadurecem de forma irregular. Por isto, ha a neces-
se fazer varias colheitas seletivas para retirar somente a parte madura.

ndo a unidade da estatal, pioneira na introducéo desta cultura no Pais,
apresenta alta rentabilidade, por ser uma espécie de facil adaptacao
¢ao em pequenas propriedades rurais. Por causa do baixo emprego
0S para sua producao, ele se encaixa perfeitamente nos preceitos
¢ao limpa e organica, preservando o meio ambiente e oferecendo
a alimentar.

aspecto importante desta pequena fruta diz respeito as propriedades
ticas, ja mencionadas. Agora, a Embrapa Clima Temperado vem realizan-
isas de melhoramento genético e praticas culturais do mirtilo.

ncente a espécie Vaccinium ashei, o blueberry chegou ao Brasil no ano
época em que ficou conhecido como “rabbiteye” (olho-de-coelho), por
cor vermelha dos frutos imaturos e de menor exigéncia em frio.

ordo com o Sebrae Mercados, ha muitas espécies de mirtilo, e alguns sao
para o comércio. Por isto, é dividida em trés grupos, conforme o gendti-
0 de crescimento, tipo de fruto produzido e outras caracteristicas:
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Highbush (mirtilo gigante) — Originario da Costa Oeste da América do Nor-
te. Sua producao, dentre os demais grupos, é a de melhor qualidade, tanto
em tamanho quanto em sabor dos frutos. A principal espécie deste grupo
é Vaccinium corymbosum L. Ja as espécies V. australe e V. darrowi séo utili-
zadas para fins de melhoramento genético.

Rabbiteye — Surgiu ao Sul da América do Norte como pertencente a es-
pécie Vaccinium ashei Reade. Em relacdo ao grupo anterior, produz frutos
de menor tamanho e de menor qualidade. Em compensacao, tem maior
producao por planta e seus frutos podem ser conservados por mais tem-
po, na fase de pds-colheita. Apresenta maior importancia comercial em
regides com menor disponibilidade de frio, por causa da sua tolerancia as
temperaturas mais altas e as deficiéncias hidricas.

Lowbush — Tem habito de crescimento rasteiro e produz frutos de peque-
no tamanho. Serve para o processamento do mirtilo.

De acordo com a Embrapa Clima Temperado, as informacgdes estatisticas sobre
esta superfruta no Brasil sdo ainda escassas, mas levando em conta as areas com
plantios de trés anos ou mais (plantas em producao), estima-se que a area cultiva-
da, atualmente, seja de 27 hectares. Deste total, cerca de 48% sao de Highbush e
52%, de Rabbiteye. Estima-se ainda que, dentro desta area cultivada, 75% encon-
tram-se no Rio Grande do Sul, especialmente na regido de Vacaria.

Conhecida no mercado de alimentos funcionais como “fruta da longevidade”,
o mirtilo pode ser ingerido in natura ou sob a forma de geleias, sucos, fruta con-
gelada, desidratada, iogurte, polpa e licor.

Seu elevado teor de pigmentos antocianos (substancias com poder antio-
xidante e preventivas para casos de doencas degenerativas), seu sabor Unico
e cor inconfundivel sdo fatores que atraem diretamente o olhar e o paladar
dos consumidores.

O baixo volume de producao em territério nacional tem limitado bastante o
mercado de mirtilo fresco, inclusive para exportacdo. O potencial industrial ainda
nao é explorado, segundo o Sebrae Mercados.

Para a instituicao, alguns fatores importantes dificultam a expansao deste cul-
tivo no Pais, tais como o desconhecimento da cultura em si e de suas praticas por

No mercado de
alimentos funcionais,
o mirtilo (blueberry)
é conhecido

como "fruta da
longevidade"
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técnicos e produtores, exigindo a habi-
litacdo prévia destas pessoas para que
as areas de producdo sejam econdmi-
cas. Também aponta que prevalecem
as limitacdes tecnoldgicas existentes,
em virtude das escassas pesquisas e in-
formacgodes disponiveis no Brasil.

Segundo especialistas, as princi-
pais limitagcbes sdao as poucas culti-
vares adaptadas, baixa producao de
mudas, insuficiente desenvolvimento
inicial das mudas no viveiro pés-enrai-
zamento e no campo, manejo da plan-
ta, irrigacdo, manejo fitossanitario e o
risco de ocorréncia de novas pragas ou
doencas além da etapa de colheita e
manuseio pos-colheita do mirtilo.

Em algumas regides, ainda é ob-
servada a escassa acumulacdo de frio
e os invernos amenos, com alternancia
de temperaturas. Outra limitacédo é a
necessidade de estruturagdo do siste-
ma produtivo e dos canais de comer-
cializacdo, salienta o Sebrae Mercados.
Além disso, ha as restricdes de logistica
para os mercados interno e externo,
fora a restrita organizacdo dos préprios
produtores rurais.

“O Cultivo de Mirtilo", documento
produzido em 2002 pelos pesquisa-
dores Alverides Machado dos Santos
e Maria do Carmo Bassols Raseira, da
Embrapa Clima Temperado, orienta o
plantio desta superfruta durante toda
a fase de dorméncia.”Em geral, o plan-
tio é realizado com mudas de dois ou
trés anos, embora estacas enraizadas,
em apenas um ano, também possam
ser utilizadas. O espacamento pode ser
de um a dois metros entre plantas por
2,5 a quatro metros entre linhas."

Cientistas destacam ainda que o
mirtilo é adaptado a terras baixas, com
solo acido. “Tentativas de adaptar esta
espécie a solos mais secos e com pH
mais acido e baixo teor de matéria or-
ganica, precisam do emprego de certas
praticas para manter a umidade proxi-
ma a superficie do solo e um pH mais
adequado”, explicam Maria do Carmo
e Alveridas dos Santos, no documento.



O mirtilo produz em ramos, em grupamentos de frutos que amadurecem de
forma irregular (foto menor). Por isto, é preciso fazer varias colheitas seletivas

Os pesquisadores da Embrapa Clima Temperado relatam que o uso de cober-
tura morta (mulching) — também conhecido como cultivo protegido (em estufa)
— foi uma das praticas mais bem sucedidas de mirtilo, no Brasil.

Aplicado anualmente, reduz o crescimento de ervas daninhas; mantém a tem-
peratura do solo no verao; ajuda a manter a umidade; previne a compactacao e con-
sequentes danos as raizes; controla a erosdo do solo; e reduz os custos de cultivo.

Para uma adubacao racional, eles dizem ser indispensavel a realizacdo da ana-
lise de solo, acrescentando os elementos que se fizerem necessarios, para uma
correcdo de base, antes do plantio.

“Por ser uma espécie exigente em alto teor de matéria organica no solo, é
aconselhdvel a incorporacdo, antes do plantio, de 25 a 30 toneladas por hectare
de estrume. Quando o pomar ja estiver implantado, podem ser aplicados de trés
a cinco quilos de estrume curtido por planta, distribuidos em um raio de 50 a 70
centimetros dela prépria.”

O mirtilo, conforme relatam Maria do Carmo e Alverides dos Santos, requer
solos acidos e, por isto, sdo recomendados os fosfatos naturais (farinha de osso,
fosfato de arade etc.) como fonte de fosforo. Os fosfatos soliveis ndo devem ser
usados. A maioria das recomendagdes de adubacdo é completa, sendo o nitrato
de amonio a fonte preferida de nitrogénio.

O mirtilo precisa que, pelo menos, 80% das flores frutifiquem, para que alcan-
ce uma producdo comercial satisfatdria. Por isto, os pesquisadores da Embrapa
Clima Temperado informam sobre a necessidade de contar com a atuacgao de in-
setos polinizadores, porque, uma vez que ganha o formato de flor, o pélen cai fora
dela e ndo no estigma.

Fotos: Embrapa Clima Temperado

Apesar da espécie (do tipo
Highbush) ser autofértil, a polinizacdo
cruzada favorece a obtencdo de frutas
de melhor tamanho. “E aconselhavel
colocar cinco colmeias por hectare,
quando 25% das flores estiverem aber-
tas’, orientam os cientistas, no mesmo
documento. Para mais detalhes, acesse
“O Cultivo de Mirtilo” em http://ow.ly/
hoAH300YJOO (link encurtado).

Para a estatal, o Brasil tem grandes
potencialidades para a cultura do mir-
tilo, por apresentar algumas vantagens
comparativas as demais, que podem
render ganhos expressivos ao produ-
tor, tais como adaptacdo do cultivo a
pequenas areas, especialmente por
causa da elevada exigéncia de mao de
obra para manejo e colheita, se planta-
da em grandes espacos.

Outra vantagem é o alto valor
agregado desta superfruta (os precos
pagos ao produtor variam de oito a 20
reais por quilo), principalmente por
causa da pequena oferta no mercado,
além de ampla possibilidade de in-
dustrializacao na forma de geleias, su-
cos, frutas congeladas, polpas e lico-
res. Para mais detalhes, acesse http://
ow.ly/g03i300YLsc.
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Calhas de

isopor facilitam

CULTIVO DE
MORANGOS

Método Soilless é derivado

do sistema semi-hidropoénico

para plantacoes de hortalicas,
proporcionando maior
produtividade na producao da fruta
O iSOpOfé um produto que serve para conservar itens
frescos e/ou gelados e, até mesmo, para proteger

moveis e utensilios domésticos, quando sdo transportados
de um lugar para outro. Mas uma familia mineira “descobriu”

e A Lavoura - N2715/2016

algo também bastante util: plantar morangos utilizando um
sistema de cultivo em calhas feitas deste material. Trata-se
do método Soilless, derivado do sistema semi-hidropoénico
para plantagdes de hortalicas.

De acordo com Gilberto de Almeida Santos, da empresa
familiar Frutas Almeida Santos, que funciona no municipio de
Antonio Carlos, distrito de Fagundes (MG), “as propriedades tér-
micas do isopor colocam as raizes do morango em um ambien-
te favoravel ao desenvolvimento e a melhor sanidade”.

“Obtivemos bons resultados de produtividade, trazendo a
inovagao e o reforco da importancia da cultura do moranguei-
ro, tomate e demais hortifrutis no campo’, defende o agricultor.




Ao lado do irmao e sécio Fabio de Almeida Santos, Gilberto trabalha
com outras trés pessoas da mesma familia — que inclui seus pais e sua
irma —, além do filho de seu principal cliente. Ha cinco anos, eles vivem
da agricultura familiar.

“Nossa ideia de usar calhas de isopor veio apés amargarmos um
prejuizo com o cultivo de slabs (plantio em sacos plasticos), ocasionado
pelo frio excessivo, entupimento do sistema de gotejo e mau perfilha-
mento das plantas, que comprometeram nossa produtividade’, lembra.

De acordo com Gilberto, o uso de calhas de isopor, ao contrério,
trouxe “melhor perfilhamento, permitindo com que as raizes da plan-
ta ficassem em um ambiente mais favoravel a absorcéo de nutrientes”
“Algumas doencas, como a micosferela, muito comum na cultura do
morangueiro, também deixaram de atacar a lavoura.”

O irmao Fabio explica que a calha de isopor pode reduzir a oscila-
¢ao da temperatura em até 17 graus.“Com o sistema Soilless, ganhamos
aproximadamente 400 gramas por planta, no periodo de sete meses,
0 que tem garantido a longevidade da nossa cultura, principalmente
porque melhoramos o manejo da lavoura’, relata.

Micosferela

Também conhecida como Pin-
ta e Mancha-das-Folhas, a Mancha
de Micosferela é causada pelo fun-
go Mycosphaerella fragariae. (Tul.)
Lindau, que agride principalmente
os foliolos. De acordo com a Em-
presa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecudria (Embrapa), o problema
comeca com a formacgao de peque-
nas manchas arredondadas e de
coloragao purpura.

Morango cultivado em calhas de isopor (foto menor), pelo método Soilless

Frutas Almeida

Com as calhas
de isopor,
mMuitas doencas
deixaram de
atacar a lavoura
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Depois, elas se desenvolvem ficando com tom marrom claro e com o centro
acinzentado. Em “condicOes favoraveis’, as manchas podem se juntar, tomando
conta de toda a folhagem. O fungo também pode infectar os peciolos, célices e
frutos (no ultimo caso, é mais incomum).

Apoio técnico

Os irmaos Almeida Santos adotaram o sistema Soilless apés receberem apoio
da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater-MG), também localizada no municipio de Antonio Carlos, onde eles man-
tém sua propriedade.

Para Gilberto, a troca de sistema foi muito importante porque, entre outras
vantagens, eles deixaram de utilizar defensivos agricolas. Além disto, quem faz
0 manejo dos morangueiros passou a trabalhar em pé. “Antes, um trabalhador
cuidava de cinco mil plantas; hoje, sao quase 15 mil para cada um. Isto porque
trabalhamos em pé e fazemos a colheita com carrinhos’, relata o agricultor.

Na vida profissional desta familia, o trabalho de um técnico tem ajudado bas-
tante.”O extensionista Alcione Casemiro, da Emater da cidade de Antonio Carlos,
nos auxilia nos coeficientes da cultura. Ele ndo mede esforcos para nos trazer in-
formacgobes relevantes sobre a agricultura familiar’, destaca o produtor rural.

Produtividade

Gilberto também defende o emprego do sistema Soilless em moranguei-
ros, porque as plantas sofrem menos estresse. “E isto se reverte em melhor

Pelo método Soilless, as plantas do morangueiro crescem em ambiente
favoravel, livres de defensivos agricolas e séo mais produtivas

e A Lavoura - N2715/2016

produtividade. Nossa melhor
producao alcancou 2,3 quilos
em 15 meses; no cultivo tradi-
cional, giraria em torno de 1,5
quilo. O aproveitamento da
mao de obra também é signi-
ficativo, saltando de cinco mil
plantas por trabalhador no
sistema convencional para 15
mil no sistema suspenso em
calhas de isopor.”

Ele também explica que o
fato de nao utilizar o solo, mas
substrato — composto por
casca de arroz, casca de pinus
e vermiculita —, elimina todas
as doencas que vém da terra.
“Com as raizes em ambiente
favordvel para a absorcdo dos
nutrientes, as plantas crescem
com sanidade superior. Utili-
zamos ainda defensivos biolé-
gicos e 0 manejo preventivo.
Com este tipo de manejo, co-
Ihemos e comercializamos um
morango totalmente livre de
agrotoéxicos’, garante Gilberto.

Marjorie Avelar

Frutas Almeida




Cuidado com a raival

Mortal entre os humanos, a doenca pode ser contraida por meio de mordida
ou lambida de animais infectados

muito comum se ouvir falar so-

bre a raiva, principalmente nos
meses de agosto e setembro, mas pou-
cas pessoas sabem o porqué essas men-
sagens sao reforcadas neste periodo.
Ha dois motivos interligados: um, por
influéncia das condigées climaticas. O
outro, por causa da maior concentracao
de animais fémeas no cio, deixando os
machos mais alvorocados e brigando,
com maior frequéncia, para acasalar.

Vacinagao

Por isso, agosto é o més da vacina-
¢ao contra a Raiva. A infeccao, também
conhecida como Doenca do Cachorro

Louco ou Hidrofobia, é transmitida aos
humanos por meio do contato com a
saliva do cdo e do gato que tenham a
doenca. Nao tem cura, e s6 a vacina
pode impedir sua disseminacdo.

“Apesar de a raiva canina e felina
nao serem mais tdo comuns nas cida-
des, a vacinagao é obrigatoria e deve ser
realizada anualmente em cées e gatos’,
esclarece Marcelo Quinzani, diretor Cli-
nico do Hospital Pet Care, de Sdo Paulo.

Distribuicao gratuita

“E realmente de suma importancia
vacinar todos os animais de estimacao’,
recomenda Ana Carolina Sampaio, médi-

A vacinagao é a Unica forma de prevencao contra a raiva

Shutterstock

ca veterindria da DrogaVet, a maior rede
de farmacias de manipulacdo do ramo
no Brasil. Segundo ela, a vacina antirrabi-
ca ainda é a melhor forma de prevenir a
proliferacdo e contdgio da doenca.

Como é mortal para humanos, os
governos as distribuem, de forma gra-
tuita, em todo o territério nacional, pe-
los centros de controle de zoonoses das
prefeituras locais, ressalta a profissional.

Sintomas e transmissao

“O virus percorre todo o organismo
até chegar ao cérebro, causando incha-
¢o ou inflamacgao na regido e, somente
apos essa inflamacao, é que os sinto-
mas comeg¢am a se manifestar e ja ndo
had mais como retardar os efeitos da
doenca, levando a pessoa a 6bito em
poucos dias”, explica a veterindria.

Segundo Ana Carla Sampaio, a raiva
é causada por um virus e como é trans-
mitida por meio da saliva, se espalhou
rapidamente entre a populacéo de
animais. “E conhecida também como a
doenga do ‘cachorro louco’ justamente
pelos sintomas apresentados pelos caes
e gatos infectados que costumam babar
ou espumar pela boca, dando a aparén-
cia de descontrole’, explica Ana Carla.

Caso a pessoa seja mordida por cédo
ou gato sem procedéncia, ou seja, que
nao for possivel saber se o animal foi
ou nao vacinado contra a doenga, a
profissional recomenda limpar a ferida
imediatamente com agua e sabdo e
procurar um médico para que seja exa-
minada. “E possivel prevenir o desen-
volvimento da raiva se a imunizacao
for feita logo apds o contato com o vi-
rus, porém ainda nao ha cura definitiva
em casos de infeccao humana’, ressalta
a médica veterinaria da Droga Vet.
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PITANGA:

sabor exétjcg e
100% brasileira

Apesar da demanda por pitangueira até mesmo para
projetos de paisagismo, a producao ainda é muito
pequena e nao consegue atender aos consumidores

pitangueira (Eugenia uniflora) é uma planta frutifera nativa do Brasil, que

pode ser encontrada em praticamente todo o territério nacional. De

acordo com a Agéncia Embrapa de Informacao Tecnoldgica (Ageitec),
sua exploracao ainda se caracteriza como extrativista, visando a comercializacdo
dos frutos em feiras livres para consumo in natura e para o preparo de suco.

No Brasil, os centros de diversidade, que tém a pitangueira como espécie nati-
va, sdo o Nordeste/Caatinga, Sul/Sudeste, Brasil Central/Cerrado e Mata Atlantica.
Seu cultivo comercial, no entanto, se concentra mais nos Estados de Pernambuco
e Bahia, detentores das maiores areas de cultivo, em area de aproximadamente
300 hectares, e também com industrias de processamento de polpa.

Valor comercial

Segundo a Ageitec, o valor comercial da pitanga vem de seu alto rendimento
— tem 66% de polpa e 34% de semente —, qualidade nutricional, sabor e aroma
exaticos. A polpa integral congelada e/ou o suco engarrafado sao as principais
formas de comercializacédo, além da fabricacdao de sorvete, picolé, licor, geleia, vi-
nho e cosméticos, com o objetivo de atender aos consumidores exigentes por
produtos naturais, nutritivos e saudaveis.

A pitanga pode ser listada como uma superfruta por causa do seu valor nutricio-
nal: é fonte de vitamina A, por causa dos altos teores encontrados na polpa, fésforo,
potdssio, calcio, magnésio, entre outros nutrientes. Estudos recentes realizados por
pesquisadores da Embrapa Clima Temperado (RS) mostram que as pitangas tém ele-
vados teores de compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidan-

Valor comercial da pitanga vem de seu alto rendimento: 66% de polpa e 34% de semente

Divulgagao

te, sendo que estes indices sdo maiores
em pitangas roxas, em comparagao as de
coloracdo laranja e vermelha. Estas fruti-
nhas também sao ricas em carotenoides,
com teores superiores aos da cenoura.

Cultivo

Quanto ao cultivo, recomenda-se
que seja feito no inicio da estacao chu-
vosa, de preferéncia em dias nublados
para evitar a desidratacdo das mudas,
ou em qualquer época do ano, sob con-
dicées de irrigacao. As covas deverao
ser reabertas o suficiente para plantio
das mudas. O saco plastico precisa ser
retirado com cuidado para nao danificar
o torrdo, nem prejudicar o crescimento
e o desenvolvimento normal do sistema
radicular, orienta a Ageitec.

A planta é um arbusto, que pode
atingir entre seis e 22 metros, suporta
a poda forte e repetida. A copa é densa
e compacta e seu crescimento ocorre
de maneira lenta.

Colheita e rendimento

A partir do terceiro ano de plantio
e 50 dias apds a floragao, comeca a
colheita, explica o engenheiro agrono-
mo Gilberto Basilio Vieira Leite, da Co-
missdo Executiva do Plano da Lavoura
Cacaueira (Ceplac). “Os frutos maduros
devem ser colhidos no pé, de forma
delicada e manual” E recomendavel
que sejam colocados em caixas apro-
priadas e abrigadas fora do sol.

“A planta torna-se safreira aos seis
anos de idade e entra em producao
duas vezes por ano, produzindo de 2,5
a trés quilos de frutos por planta ao
ano, em pomares nao irrigados’; infor-
ma o engenheiro agronomo.

De acordo com Vieira Leite, em dreas
irrigadas, o rendimento em toneladas por
hectare é de 500 quilos no segundo ano;
de trés mil quilos no terceiro e cinco mil
quilos no quarto ano. A partir do sexto
ano de producdo, a pitangueira produz
nove mil toneladas de frutos por hectare.

Fontes: Ageitec/Embrapa, Frutas no Brasil,
Embrapa Clima Temperado, Embrapa Florestas,

Poder das Frutas, Comissao Executiva do Plano
da Lavoura Cacaueira — CEPLAC



ROMA:
mais de 4 mil anos
de muito poder

maginem uma superfruta que, despretensiosamente, surgiu ha dois mil

anos antes de Cristo e hoje, apds testes em laboratérios, o suco de uma de
suas partes pode fornecer em torno de 16% da necessidade diaria de vitamina
C de um adulto, por cada porcao de cem mililitros. Este é todo o poder vindo da
roma, que contém uma variedade de fitonutrientes que atuam como antioxidan-
tes no organismo humano. Também é boa fonte de vitamina B5 (acido pantoténi-
o) e potassio, conforme relatério do Instituto Brasileiro de Frutas (lbraf).

O arilo é a polpa esbranquicada, translicida e sucosa da roma, de onde se
produz o suco “poderoso”; ja a parte comestivel da semente é chamada de testa.
Pertence ao grupo das Punicdceas, pode ser consumida ao natural, ser destinada
a fabricacdo de bebidas e para extracao de acido citrico, segundo informagdes da
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral (Cati), 6rgao vinculado a Secretaria
de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo.

A roma (Punica granatum) surgiu no Oriente Médio e Asia Menor, tendo sido
domesticada por iranianos, ha mais de 40 séculos. Os fenicios levaram esta fruta
para regides préximas ao Mar Mediterraneo; no Brasil, chegou pelas méaos dos
colonizadores portugueses.

Historias e lendas

Esta superfruta também é recheada
de histdrias que permeiam o imagina-
rio da humanidade. Para os gregos, é
simbolo de fecundidade e, no passa-
do, foi consagrada a deusa do amor e
da beleza, Afrodite. Os judeus, por sua
vez, acreditam que ela simbolize a es-
peranca de um novo ano, melhor que
o anterior. Talvez por isto, muitos bra-
sileiros tenham o habito de comé-la no
Reveillon, guardando suas sementes
na carteira, assim como as uvas. Em
Roma, na lItalia, € simbolo da ordem e
dariqueza.

Historias, supersticoes e lendas a
parte, o fato é que a roma tem capaci-
dades medicinais conhecidas desde os
tempos da Antiguidade. Por ser oxidan-
te, mineralizante e refrescante, o chd
produzido a partir dela é bastante utili-
zado contra infec¢es de garganta, e no
combate a diarreias e disenterias.
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Segundo especialistas, hoje existem dois tipos de romas:
a amarela, que contém grande quantidade de sementes e
um pequeno mesocarpo (parte carnosa); e a mais famosa, a
vermelha, que possui um pequeno ndmero de sementes e
uma grossa camada carnosa (por isto, € a mais encontrada e
vendida em hortifrutis, feiras e supermercados).

A romazeira é uma arvoreta que atinge de dois a cin-
co metros, de tronco acinzentado e ramos avermelhados,
quando novos. Pode ter a forma de pequena arvore ou
de arbusto, muitas vezes é podada em formas redondas
ou ovais, dai ser facilmente encontrada como adornos
em jardins domésticos.

A arvore se adapta facilmente tanto a climas tropicais
e subtropicais quanto a temperados e mediterranicos.
As flores sdo vermelho-alaranjadas e simples, ocorrendo
variedades de flores dobradas como a “legrellei”. Ainda
existem modelos de flores matizadas de branco, simples
e dobradas. Seus frutos sao esféricos, com casca coriacea
e grossa, amarela ou avermelhada manchada de escuro.

A planta de roma vai bem nos mais variados tipos de
solos, mas o produtor, para alcancar éxito no cultivo des-
ta superfruta, deve preferir os mais profundos, sempre
sob o sol. Como é rustica, tem tolerancia moderada a sali-
nidade, as secas e ao encharcamento. Também resiste as
temperaturas baixas de inverno, no entanto, é sensivel as
geadas tardias de primavera. Multiplica-se por sementes
e por estacas de ponta.

Segundo a Coordenadoria de Assisténcia Técnica In-
tegral (Cati/SAA-SP), o espacamento para cultivo deve
ser de 2,5 por sete metros. Se o intuito é obter uma
planta ornamental em parques e jardins, ela exige clima
tropical ou subtropical. Mas para a producéo de frutos,
orienta o 6rgdo, precisa crescer em uma atmosfera seca,

Romazeira se adapta a climas tropicais e subtropicais
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com disponibilidade de d4gua no solo. A arvore ainda pode
ser usada na recuperacgao de solos salinos.

Para planta-la, é importante fazer uma adubacdo com es-
terco de curral, farinha de osso e superfosfato simples, por-
que esta mistura auxilia a arvoreta a desenvolver sua raiz.
Para que cresca e renda bons frutos, a adubacao deve ser
feita no outono, assim, a romazeira produzira suas primeiras
flores na primavera.

Caso aintencao seja obter uma arvore maior, todos os des-
pontares na base do tronco principal devem ser arrancados.
Se afinalidade é ter um arbusto, as pontas devem ser cortadas
para que se ramifiquem bastante e atinjam a forma desejada.

De acordo com a Embrapa Agroindustria de Alimentos (RJ),
as formas de consumo da roméa podem ser a granada fresca,
como componente de saladas ou sobremesa, suco, geleia, aro-
matizante e corante na composicao de outros produtos. No Bra-
sil, algumas de suas variedades estao sendo cultivadas nos Es-
tados de Sdo Paulo, Bahia e Pernambuco, que sdo os principais
fornecedores desta superfruta para diferentes regides do Pais.

Produtor de Sao Miguel Arcanjo, municipio do interior
de Sao Paulo, André Yamanaka cultiva “super romas” ha 12
anos. Passado tanto tempo de experiéncia, ele admite que
o brasileiro ndo tem o habito diario de saborear esta fruta. O
consumo maior, sem duvida, € no fim do ano.

"As vendas de roma aumentam de forma vertical nesta
época e consigo comercializar grande parte da producao’,
informa o agricultor, que produz anualmente cerca de 150
toneladas da fruta. “A roma é muito procurada por outros
paises e aimportada também é bastante consumida no Bra-
sil. Vale a pena experimentar a nacional’, garante.

Segundo ele, as roméas que saem de sua propriedade sao
diferenciadas.“As que produzo, por exemplo, tém a semente
super macia, tém brilho. O suco extraido tem a cor idéntica a
do vinho tinto e algumas frutas chegam a pesar até 1,3 quilo,
enquanto a média é de 700 gramas’, relata Yamanaka, em
entrevista publicada no site da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento de Sao Paulo.

Em territério nacional, “pesquisas realizadas tém demons-
trado que existe a possibilidade de cultivo de espécies de cli-
mas tropical Umido, subtropical e temperada, com potencial
econdmico para as areas irrigadas do Semiarido brasileiro’,
aponta o documento “Aplicabilidade da técnica PCR-RAPD
para a determinacao do perfil genotipico de variedades de
roma” (http://ow.ly/t4nP3017aZl), produzido por quatro pes-
quisadores da Embrapa Agroindustria de Alimentos.

A Embrapa Semiarido (PE) também tem realizado pes-
quisas com aroma, desde 2011, mesmo periodo da unida-



de do Rio de Janeiro. Seu objetivo é
agregar valor a fruta, aliando a eleva-
¢ao do consumo ao aumento da pro-
ducao no Brasil. Por ser rico em acido
gélico — um flavonoide até trés ve-
zes mais eficaz que o vinho e o cha
verde na prevencao de doencas car-
diacas —, o suco da roma é foco de
estudos em todo o mundo, por causa
de suas propriedades antioxidantes,
destaca a estatal.

A introducéo de novas fruteiras, com
potencial econémico para os principais
perimetros irrigados da regido Nordeste,
também ja foi alvo de pesquisa da Em-
brapa Semidrido (concluido em 2012),
em parceria com produtores locais e a
Escola de Quimica da Universidade Fe-
deral do Rio de Janeiro (UFRJ). Leia sobre
o tema “Efeito do método de extracdo
na capacidade antioxidante dos O6leos
de semente de roma" em http://ow.ly/
YylA301790d (link encurtado).

De acordo com a Embrapa Semiari-
do, o cultivo de romazeiras, apesar de
ainda ocupar um nicho de producéo e
de mercado restrito, tem potencial de
figurar como alternativa economica-
mente relevante na fruticultura desta
regido. A proposta se deve as possibili-
dades do desenvolvimento de alimen-
tos de alto valor agregado, no mercado
de alimentos funcionais.

Uma doenga ainda permeada de
mistérios e desafios para a medicina
pode ter na roméa uma forte aliada. E que
uma pesquisa feita com residuos desta
superfruta, realizada na Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz da Uni-
versidade de Sao Paulo (Esalg/USP), em
Piracicaba, constatou sua potencialidade
na prevencao do Mal de Alzheimer. O
estudo foi conduzido pela pesquisado-
ra Maressa Caldeira Morzelle, do Depar-
tamento de Agroindustria, Alimentos e
Nutricao (LAN), sob a orientacao da pro-
fessora Jocelem Mastrodi Salgado.

De acordo com a Esalq, varios estu-
dos apontam que, entre pessoas que
consomem frutas e verduras regular-
mente, é raro o diagnoéstico de doencas
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Suco da roma é foco de estudos por causa de suas propriedades antioxidantes

degenerativas em virtude da idade avancada. "Isto se deve ao fato de que a quan-
tidade de antioxidante, presente nestes alimentos, é elevada’, comenta Maressa.

De acordo com a pesquisadora, na casca da roma é possivel encontrar mais
antioxidantes do que em seu suco e polpa. “Os antioxidantes sao essenciais
para a prevencgao contra os radicais livres, que matam as células do nosso cor-
po, o que acarreta em doencas degenerativas em geral’, diz a especialista.

Sabendo disto, Maressa buscou alternativas que pudessem concentrar
todo o extrato da casca em pd, para ser diluido como suco ou adicionado a
sucos de outros sabores, levando em conta os desafios do processamento e
armazenagem, além do fato de que a adicdo do composto bioativo ndo pode-
ria afetar as propriedades sensoriais do produto final.

Segundo a Esalqg, a conclusdo de seu estudo foi bastante satisfatéria em
relacdo ao desempenho do extrato de casca da roma, elaborado com etanol e
4agua, que nao teve sua atividade anticolinesterasica (inibicao de enzimas as-
sociadas ao Alzheimer) e sua capacidade antioxidante afetadas por esta forma
de armazenamento. Ainda foram observados resultados positivos no prepara-
do em pé para refresco, que nao teve suas caracteristicas sensoriais alteradas.

“Desta forma, verifica-se o potencial para a industria no emprego das mi-
crocdpsulas a base do extrato da casca da romd, como um ingrediente a ser in-
corporado na dieta, sendo um aliado na prevencao da doenca de Alzheimer”,
afirma Maressa.

Esta doenca degenerativa e ainda incuravel, acomete, na maioria dos ca-
sos, idosos com idade entre 60 e 70 anos. No Brasil, existem cerca de 15 mi-
Ihdes de pessoas com mais de 60 anos de idade; e 6% deste total sofrem com
este problema, conforme dados da Associacdo Brasileira de Alzheimer (Abraz).

Em todo o mundo, 15 milhdes de pessoas tém a mesma doenca. Nos Esta-
dos Unidos, é a quarta causa de morte de idosos entre 75 e 80 anos, perdendo
apenas para o enfarte, Acidente Vascular Cerebral (AVC) e cancer.

Fontes: Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral-CATI, Embrapa Agroindustria de Alimentos,
Embrapa Semiarido, Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz - Esalq/USP
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COSMETICOS ORGANICOS:
sem espaco na legislacao brasileira

O reme dental, desodorante, sabonete, filtro solar, hidratante. Todos os dias, até
por habito, o ser humano utiliza produtos que, muitas vezes, trazem compo-
sicdes desconhecidas para os leigos em quimica. Entdo, como saber se o que é usa-
do na boca, cabelo, rosto e no corpo inteiro é benéfico para a saiide do organismo?

Um caminho teoricamente comum para o consumidor, que deseja se informar
sobre a confiabilidade de determinado item, seria recorrer a legislagcao vigente.
Mas e se esta lei ndo corrobora para esta escolha? E exatamente isto que ocorre,
no Brasil, com quem opta por produtos organicos de higiene pessoal: esta linha
nao tem espaco na lei brasileira.

“A analise da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) diz o seguinte:
‘como no processo de fabricacdo do cosmético ocorre uma reagao quimica, o pro-
duto final ndo pode ser considerado organico, mesmo que os insumos sejam pro-

"

duzidos desta forma”, relata Sylvia Wachsner, coordenadora do Centro de Inteli-
géncia em Organicos (Cl Organicos), da Sociedade Nacional de Agricultura (SNA).

Fora a reacdo quimica, inerente ao processo de producao de um cosmético, ou-
tras questoes precisam ser pensadas para caracterizar um item como organico. “Os
cosméticos organicos sao produzidos de forma natural, desde a escolha da matéria
-prima até seu processamento’, informa Clelia Angelon, fundadora da Surya Brasil,
empresa brasileira especializada em cosméticos organicos e veganos.

Certificadoras

Para contornar a auséncia de leis e diretrizes, segundo Clelia, “existem as certi-
ficadoras, que sdo responsaveis por verificar se os insumos utilizados, os processos
produtivos, o armazenamento das matérias-primas, as embalagens, os rétulos, as
instalagbes, a utilizacdo de recursos energéticos e o tratamento de residuos estao
todos de acordo com as normas estabelecidas por estas agéncias certificadoras”

“Estes pontos citados fazem parte dos principios do Cosmos, referencial euro-
peu criado por organismos certificadores — como BDHI, Ecocert, CosmeBio, entre
outros —, que se uniram com o propdsito de suprir a necessidade de obter um
referencial padronizado” para os produtos organicos de higiene pessoal.

Divulgagéo

Ela ainda destaca que estes associa-
dos pretendem estabelecer requisitos
minimos comuns para a certificacdo de
cosméticos naturais e organicos. “Apesar
de o Brasil ndo ter uma regulamentagao
legal neste sentido, o Ecocert e o Institu-
to Biodinamico (IBD), por exemplo, con-
cedem os selos aos produtos nacionais
organicos baseados nesses parametros
internacionais”, informa Clelia. “As certifi-
cacoes de produtos naturais e organicos
garantem a credibilidade ao consumi-
dor, que tendem a buscar informacodes
quimicas na rotulagem do produto’, diz
a fundadora da Surya Brasil.

Disputa no governo

No Brasil, o direito de classificar um
produto como organico, atualmente,
ganhou ares de disputa entre o Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento (Mapa) e a Anvisa.“A existéncia
de normas, leis e diretrizes nacionais
para o setor facilitara e trard seguranca
na comunicac¢ao transparente junto ao
consumidor. Uma lei que padronize os
critérios de avaliacao dos produtos or-
ganicos ira garantir informacdes claras
e objetivas a todos os envolvidos na
cadeia, desde empresérios/produtores
até os consumidores finais”, avalia Clelia.

Por meio da Comissdo de Meio Am-
biente, Defesa do Consumidor e Fiscaliza-
¢ao e Controle do Senado estd em tramite
um Projeto de Lei Suplementar que visa a
regulamentacdo do registro e a comer-
cializacdo de cosméticos organicos no
Pais. Seguindo os parametros do Cosmos
(modelo europeu), o PLS n° 532/2015
prevé que este tipo de cosmético deve
ter seus insumos obtidos em sistema or-
ganico de producao agricola ou oriundo
de processo extrativista sustentavel e ndo
prejudicial ao ecossistema local. ®

Fonte: Surya Brasil



UVA

SUPERFRUTAS

Concord:
uma potencia
da casca a
semente

Uva tinta tem referéncia de
qualidade para producao de suco
por causa de seu aroma e sabor

om altas concentragcdes de polifenois nas cascas

e sementes, a uva Concord, também denominada
como rustica ou comum, é considerada uma superfruta por
conter substancias que atuam como poderosos antioxidan-
tes, com destaque para a presenca de acidos fendlicos, flavo-
noides e estilbenos (resveratrol).

Entre os flavonoides, os flavondis e as antocianinas con-
ferem a coloracdo purpura desta variedade. Segundo rela-
tério do Instituto Brasileiro de Frutas (lbraf), o suco de uva
integral (100%) produzido com a Concord mantém, em
grande parte, estas substancias antioxidantes.

De modo geral, a uva é uma cultura bastante sensivel as
condicdes climaticas. Logo, o excesso ou a falta de chuva e
sol afetam diretamente em sua produtividade. No caso da
Concord (Vitis labrusca), que é do tipo copa, a Embrapa Uva
e Vinho (Bento Gongalves - RS) informa que ela consegue
se desenvolver em regides quentes e de climas subtropicais.

Isto porque nao apresenta bom comportamento em areas
tropicais, onde nao ha o repouso hibernal (repouso definitivo).
Portanto, é indicada para o plantio no Sul do Pais, tendo o Norte
do Parana como limite de cultivo econémico bem sucedido.

Mais especificamente, a Concord é a uva tinta referéncia
de qualidade para a producéao de sucos, doces, geleias e tor-
tas, por causa de seu aroma e sabor. Com alta rusticidade, é
muito cultivada nos Estados do Sul do Brasil, onde normal-
mente é plantada em pé-franco e, muitas vezes, dispensa
tratamentos com fungicidas. Entretanto, para obter boas
producdes comerciais, normalmente séo feitas algumas pul-
verizagoes.

Antes de tratar da variedade Concord, é importante tra-
¢ar um breve cendrio da viticultura nacional. Segundo o Se-
brae Mercados, Rio Grande do Sul, Pernambuco e Sao Paulo
sao os Estados brasileiros que mais produzem uvas, de diver-
sas variedades, tais como: Bordo, BRS Cora, BRS Lorena, BRS
Rubea, Concord, Concord Clone 30, Isabel, Isabel Precoce,
Moscato Embrapa e Nidgara Branca.

Entre as frutas (e até superfrutas), a uva é uma das que
apresenta maior valor agregado, podendo ser comercializa-
da in natura ou industrializada para fabricacdo de sucos e
geleias, por exemplo.

De acordo com o relatério “Cenarios prospectivos: a fru-
ticultura brasileira em 2018" os paises que mais importaram
a uva brasileira, em 2015, foram Holanda, Reino Unido e Ale-
manha. Para o setor viticola nacional. Até 2018, estd previsto
um aumento de 6,82% da produgao de uvas no Pais.
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SUPERFRUTAS

Clima e economia

A perspectiva é boa, mesmo levan-
do-se em conta que, além do clima, a
economia nacional prejudica, e muito,
a viticultura. Estes dois fatores com-
binados fizeram com que a queda na
producao de uvas no Brasil tivesse sido
significativa, ficando em torno de 8,77%
menor em relagdo a 2015 em projecdes
para o ano de 2018. Mesmo assim, des-
de o ano passado, os indices de produ-
¢ao de uva vém crescendo, embora pas-
se por pequenas oscilacoes.

As projecdes sdo de que os dados
de 2018, se comparados com 2015,
estejam um pouco menores. “Isto
acontece por conta da sensibilidade
da viticultura ao clima inadequado.
No Nordeste, ocorre excesso de chuva;
no Sul, escassez. O clima é contrario as
condicdes ideais de plantio, indepen-
dentemente da regido onde se pro-
duz”, relata o Sebrae Mercados.

Maturacao e colheita

As uvas rusticas (ou comuns) culti-
vadas no Brasil, a exemplo da Concord,
tém a particularidade de serem quase
todas de ciclo precoce ou interme-
didrio. A Embrapa Uva e Vinho desta-
ca que esta precocidade tende a ser
maior nas regides tropicais, onde as
temperaturas sdo mais elevadas.

Por causa disto, o controle da matu-
racdo e a escolha da época adequada de
colheita sdo de suma importancia, prin-
cipalmente quando se leva em conta o
processamento da fruta (elaboracdo de
vinhos e sucos) como objetivo final.

Considerando a finalidade, podem
haver pequenas diferengas nos bons
parametros das principais variaveis,
apesar de que elas ndo mudam. De-
vem ser levados em conta a sanida-
de da uva madura, a acidez, o teor de
agucares, o equilibrio acucares/acidez,
o pH e a qualidade do aroma, como
importantes tépicos de qualidade para
todas as cultivares. Para as uvas tintas, a
exemplo da Concord, devem ser acres-
centadas a intensidade e a nuancia da
cor, segundo a Embrapa Uva e Vinho.
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O crescimento continuo da videira facilita escalonamento ou concentragao da colheita

Cultivo

Para incrementar a viticultura, conforme a estatal, produtores paranaenses
passaram a trabalhar com o cultivo protegido, por meio da plasticultura, “que
consiste em cobrir com plastico a producao para melhorar a qualidade e a taxa de
acucar da fruta, ao reduzir a quantidade de dgua acumulada nas folhas”.

Autores da publicagao “Fruticultura em Ambiente Protegido’, os engenheiros
agronomos Henrique Pessoa dos Santos (pesquisador em Fisiologia da Embrapa
Uva e Vinho) e Geraldo Chavarria (professor em Fisiologia de Plantas Cultivadas da
Universidade de Passo Fundo — RS) ressaltam que “o cultivo protegido na cultura
da videira apresenta-se como alternativa na diminuicao da incidéncia de doencas
fungicas, em regides que apresentam excesso de chuvas”

“A utilizacdo de cobertura plastica sobre as linhas de cultivo da videira ocasio-
na modificacdes no microclima ao redor da planta, principalmente pela auséncia
de agua livre sobre folhas e frutos. Estas alteracdes propiciam condicdes desfa-
voraveis ao desenvolvimento de doencas fuingicas, com a menor necessidade
do uso de fungicidas, como as podridées de cachos, que atualmente sdo um dos
maiores problemas no controle fitossanitario, em regides produtoras tradicionais,
como a Serra Gaucha!” Para obter mais detalhes sobre o documento, acesse http://
ow.ly/igio301f70a ou adquira o trabalho de pesquisa em http://ow.ly/z4hj301f7rG.

Para mais detalhes sobre o cultivo de uvas em geral, no Pais, acesse o estudo
“Sistema de Producao de Uvas Rusticas para Processamento em Regides Tropicais
do Brasil’, disponivel gratuitamente em http://ow.ly/e01e301f37Y (link encurtado).

Economia

Em relacdo a economia de consumo, o levantamento “Cenarios prospectivos:
a fruticultura brasileira em 2018" do Sebrae Mercados, mostra que, por ser uma
fruta com maior valor agregado, a queda na renda das familias afeta diretamente



na aquisicao de uvas pelos consumidores. Esta reducdo sé nao é maior devido ao
pequeno aumento de precos, que favorece a expansao produtiva no campo.

Em consequéncia da queda do consumo interno, aumento da producao e rit-
mo pouco acelerado de alta dos precos, propiciam a viticultura uma forte expan-
sdo no mercado externo, aponta a pesquisa.

Concord Clone 30

Para melhorar as caracteristicas da variedade Concord, a Embrapa Uva e Vinho
lancou, ha 16 anos, a cultivar Concord Clone 30 ou BRS CDCL, como alternativa
para o crescimento do periodo de producao e processamento de uvas para sucos,
na regido Sul do Brasil.

Segundo esta unidade da estatal, “trata-se de um clone precoce da cultivar Con-
cord, cujas caracteristicas gerais de comportamento, producao e qualidade da uva
sdo as mesmas da cultivar original, porém, a maturacdo é antecipada em cerca de
duas semanas”. “Assim como a Concord, este clone apresenta dificuldade de adap-
tacdo em regides tropicais, sendo recomendada apenas para as temperadas e sub-
tropicais, como o Norte do Parand, onde existe um periodo de repouso definido.”

Pragas e doencas

Geralmente, a Clone 30 é cultivada de pé-franco (sem porta-enxerto) com
bons resultados, tornando-se bastante produtiva quando submetida a poda lon-
ga. Apresenta alta resisténcia as doencas fungicas, com excecdo da antracnose,
que pode causar danos severos. Certos vinhedos apresentam abortamento floral
com prejuizos significativos por causa deste mal.

As causas deste problema ainda ndo sao conhecidas, podendo ser de ordem
nutricional ou de origem fitossanitaria. Assim como a Concord “original’, o Clone
30 encontra dificuldades de adaptacao em regides tropicais, dai ser recomendada
apenas para climas temperados e subtropicais, como o Norte do Parana, onde
existe um periodo de repouso definido. Para mais detalhes, acesse http.//ow.ly/
0ACu307eXjl (link encurtado).

O cultivo protegido por meio da plasticultura melhora a qualidade da uva

Embrapa

Entre as
superfrutas, a
uva é das que
apresenta maior
valor agregado

Orientacdes para o produtor

Especialistas destacam alguns pon-
tos fundamentais na implantacao e
conducao da viticultura, segundo o Se-
brae Mercados:

Escolha do local: o vinhedo,
preferencialmente, deve ser
instalado em regides de tempe-
ratura elevada, baixa umidade
relativa e alta insolacdo. Nestas
condicdes, o crescimento das
videiras é continuo e, com as
podas, facilita o escalonamen-
to ou concentracdo da colhei-
ta, conforme as demandas do
mercado, além da producao de
mais de uma safra por ano.

Mudas: o porta-enxerto e o
cavalo (planta que sera enxer-
tada) devem ser de boa proce-
déncia, oriundos de matrizes
com alta produtividade e isen-
tas de pragas e doencas.

Nutricdo: a videira deve ser
mantida em niveis nutricionais
adequados, baseando as aduba-
¢6es em analises de solo e foliar.

Pragas e doencas: 0 monito-
ramento e controle das pragas
(acaros, cochonilhas e broca-
dos-ramos), doencas fungicas
(mildio, oidio e mofo-cinzento),
bacterianas, viréticas e ervas
daninhas, devem ser intensivos.

Fontes: Embrapa Uva e Vinho e Sebrae Mercados
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Fertilizante fosforado balanceado

mercado de fertilizantes no Brasil chegou a marca de entrega aos produ-

tores rurais, em territério nacional, de aproximadamente trés milhdes de
toneladas, conforme dados divulgados pela Associacdo Nacional para Difusao de
Adubos (Anda), referentes ao primeiro semestre de 2016. Sempre de olho neste
setor, a Oceana Brasil lancou o Algen ONE — o primeiro fertilizante fosforado
balanceado, rico em Lithothamnium e aminoacidos.

Totalmente elaborado com matérias primas nobres, o produto é recomenda-
do para toda aplicacdo de fésforo e também para adubacdes de base. O intuito é
fazer com que a planta tenha uma nutricdo adequada, acrescida de vigor, desde o
primeiro dia de germinacao dela.

O foco deste fertilizante é o mercado de HF (hortifruti). “Desenvolvemos um
produto extremamente balanceado, que visa ao equilibrio da rizosfera e a melho-
ria da absorcdo do micros e macros elementos pelas raizes”, explica Luiz Pugliesi,
diretor-geral da Oceana Brasil.

Dentre seus diversos beneficios, a empresa destaca o mais importante: o au-
mento de produtividade com relacdo aos fosforados comuns do mercado, por
meio de condicionamento quimico e biolégico, que atuam elevando a disponibi-
lidade dos elementos essenciais no solo e também a uniformidade da producgao.
“O conceito da nossa tecnologia esta na melhor distribuicdao de micros e macros
elementos, por intermédio do poder ativador do Algen’, destaca Pugliesi.

O novo fertilizante é composto por 7% nitrogénio, 34% de fésforo, 5% enxofre
e 9% de calcio. Somados aos aminoacidos de altissima qualidade e concentragoes,

Divulgacdo

Novo modelo de trator

m novo modelo de trator, que apresenta cabine com padrdo de ergo-

nomia de nivel internacional, além de baixo indice de ruido, excelente
vedacao e facil acesso a todos os comandos. Estas sdo as principais caracteristicas
do R60 Cabinado, da LS Tractor.

Divulgagdo

Fertilizante fosforado balanceado

“temos certeza de que, com a busca
continua do produtor por fertilizantes
nobres e especialidades, em um merca-
do tdo delicado que é o HF, 0 Algen ONE
se encaixa perfeitamente, aumentando
a produtividade, sem agredir a lavoura e
0 meio ambiente’, comenta o diretorda
Oceana Brasil.

www.oceanabrasil.com.br

“E diferente de tudo que tem no
mercado brasileiro’, ressalta o diretor co-
mercial da empresa, André Rorato. Para
melhorar ainda suas qualidades, o R60 C
esta equipado com motor LS Tractor Tier
I, o que garante excelente economia de
combustivel e reduzida emissao de ga-
ses poluentes na natureza.

“Ele tem outros diferencias tecnol6-
gicos, tais como: tomada de forca inde-
pendente operada a partir do painel;
direcdo hidrostética; controle remoto
independente; transmissao 32x16 com
superredutor; eixo frontal blindado en-
tre outros’, cita Rorato.

Também comenta que o novo trator
se juntou ao time de tratores da fabrica
sul-coreana, que possui quatro séries: G,
R, U e Plus, e 15 modelos com poténcias
que vao de 40 a 105 cavalos. “Em todos
eles, encontramos diferenciais tecnolé-
gicos que ja saem de fabrica, algo que,
para a LS Tractor, € uma regra, nao uma
excecao’; ressalta o diretor comercial.

www.lstrator.com.br
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O secretario executivo do Conselho Empresarial Brasil-China, Roberto Fendt (ao lado do coordenador
do encontro de economistas na SNA, Rubem Novaes), afirma que “a produtividade na China explica
70% do crescimento do pais”.

China precisa de reforma
economica, afirmam
analistas em debate na SNA

epresentantes da area economica, reunidos em 14 de julho na Socieda-

de Nacional de Agricultura, analisaram o quadro atual da China e deba-
teram alguns aspectos que estdo limitando o desenvolvimento do pais asiatico.
Os economistas também se mostraram favoraveis a necessidade de uma refor-
ma na economia chinesa.

0 coordenador do encontro, Rubem Novaes, ex-presidente do Sebrae, disse
que atualmente "ha uma desconfianga do mercado em relacdo a China, apesar
das noticias positivas sobre o crescimento daquele pais, em razao de alguns fa-
tores como estatisticas econdmicas pouco confiaveis por parte do governo; de-
bilidade do sistema financeiro; escassez de agua; poluicio, etc".

0 economista Roberto Castello Branco observou que, diante da auséncia de
reformas, e tendo em vista a falta de reestruturagio das estatais, o governo chi-
nés vai levar a economia do pais para um crescimento muito mais baixo.

“A estimativa de crescimento é de 3% ao ano, o que ainda é melhor que o Bra-
sil. Para as commodities agricolas, devido a escassez de terras araveis, o pais pre-
cisa importar mais. O aumento da renda per capta significa mudanc¢a no padrao

Arquivo SNA

alimentar, com demanda de mais pro-
teinas, e isso representa mais mercado
para o Brasil, no que se refere a graos e
carne”, explicou Castello Branco.

Para o secretario executivo do Con-
selho Empresarial Brasil-China, Robert
Fendt, “a China n3o é uma maravilha,
mas também nido é fora do normal.
Realmente hd um problema grave de
endividamento das empresas”.

0 secretario ressaltou que as esta-
tisticas sobre produtividade explicam
70% do crescimento do Pais. “Mas
existe um limite de espaco. E isso im-
pede que eles crescam mais de 14% a
15% ao ano”.

George Teixeira Pinheiro, presi-
dente Confederagdo das Associagdes
Comerciais do Brasil (CACB), abordou
arelacao Brasil-China. “O Brasil sem a
China n3o existe. No entanto, ndo ha
dependéncia, e sim complementagao.
Precisamos ter a parceria comercial
chinesa, ressaltou Pinheiro.

Ja o vice-presidente da SNA, Tito
Ryff, disse que o potencial tecnolégico
da China é o fator que devera transfor-
mar o pais em um caso de sucesso no
futuro.

Estiveram presentes a ocasido, o
presidente da SNA, Antonio Alvaren-
ga, os diretores Paulo Protasio, Sérgio
Malta, Hélio Meirelles, Antonio Freitas,
Rony de Oliveira e Francisco Villela; os
economistas Paulo de Tarso Medeiros,
Roberto Levy, Sérgio Gabizo, Amim
Lore, Antonio Meirelles, Carlos Von
Doellinger, Helio Portocarrero, Ralph
Zerkowski, Ney Brito, entre outros.

CI Organicos participa da Bio Brazil Fair

ntre varias institui¢cdes e representantes do setor agroecolégico, a SNA esteve presente a dltima edi¢ao da Bio Brazil
Fair/Biofach América Latina, realizada em junho na Bienal do Ibirapuera, em Sao Paulo.

O evento contou com a participacdo da coordenadora do Centro de Inteligéncia em Organicos (CI Organicos), Sylvia
Wachsner. No ocasido, foram divulgados o Guia do Consumidor Organico e o Guia do Produtor Organico - manuais para

técnicos e produtores, assim como folhetos que explicam o que é a produgdo organica e como certificar produtos.

No estande da SNA, a equipe do CI Organicos orientou consumidores com informagdes sobre o setor e prestou assessoria
a empreendedores interessados em investir na produgio organica. Além disso, a Coopernatural, que integra a rede Organi-

csNet, lancou a primeira cerveja organica do Pais, a SteinHaus.
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Venha estudar
Medicina Veterinaria
na fazenda urbana

com a maior estrutura
do Rio de Janeiro.

____

Com mais de 100.000m?2, o Campus Penha
€ o lugar mais bem preparado para vocé
comecar a construir o seu futuro.

A area de preservagao ambiental fica em meio
a uma das partes mais movimentadas da cidade
e conta com laboratérios, seguranca,
estacionamento e uma clinica-escola com
assisténcia médico-veterinaria de facil acesso
pela Linha Amarela, Linha Vermelha e Av. Brasil.

Os alunos ainda podem contar com
unidade animal e horta orgéanica, proporcionando
mais qualidade para seu aprendizado.

Venha conhecer a fazenda urbana da UCB
e construa o seu futuro na melhor e mais bem
equipada universidade do Rio de Janeiro!
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