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RESUMO

SILVA, Bianca Eloi da. DESMISTIFICACAO, POTENCIALIDADE
GASTRONOMICA E BIODIVERSIDADE: UM RELATO DE EXPERIENCIA DO
ACRE. Rio de Janeiro, 2020. Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em
Gastronomia) - Instituto de Nutricdo Josué de Castro, Universidade Federal do Rio

de Janeiro, Rio de Janeiro, 2020.

E errdneo acreditar que uma terra que tem tanto a oferecer seja considerada como
“‘inexistente” ou “fim do mundo”, visto que sua formacao se deu por meio de muitas
culturas Para o desenvolvimento deste trabalho, foi utilizado a metodologia
qualitativa com olhar etnografico por meio do emprego de trés técnicas de pesquisa
etnogréfica. Sendo elas: 1. Relato de experiéncia; 2. Observacgdo participante; 3.
Revisdo de literatura. O trabalho de campo ocorreu no periodo de 28 de dezembro
de 2019 a 03 de janeiro de 2020, durante visitacdo e estada na capital do Acre, Rio
Branco - Brasil. Na visita foi realizado um levantamento de espécies vegetais de
uso alimentar comercializadas no mercado Elias Mansour em Rio Branco - Acre, e
analisou-se 0 uso de especiarias que comumente sdo utilizadas na medicina,
visando sua aplicabilidade na gastronomia. Concluiu-se por meio das observacoes
gue é necessario explorar mais os alimentos comercializados no mercado e na casa
de ervas, a fim de aproveitar suas potencialidades em preparacdes culinarias. Por
fim, foi possivel constatar com o periodo de estada na capital do Acre, um estado
gue se faz presente no mapa do Brasil e que por sua vez legitima a sua existéncia.
Palavras-chave: Acre, Diversidade, Pluralidade gastrondémica,

Desmistificacao, Culinaria.
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CAPITULO |

1. INTRODUCAO

Patriotismo e orgulho fazem parte da historia do Acre e de um povo que lutou
para que o seu estado fosse considerado brasileiro. Segundo Goettert (2014), em
apresentacao para Morais (2016), a expressado “O acreano foi 0 unico povo que
lutou para ser brasileiro”, busca o consenso em torno de uma excepcionalidade: ser
brasileiro, no Acre, ndo foi parte de uma normalidade, mas parte de uma excecao.

No entendimento de Nunes, Pereira e Ferreira (2017), o jargdo “Somos
brasileiros por opg¢ao”, faz parte de uma consideragéo de patriotismo do acreano,
uma vez que integra a sua identidade cultural ter profundo orgulho de ser brasileiro,
posto que lutou para isso.

O distanciamento do estado do Acre em relagdo aos outros acaba se
tornando um grande alvo com um estere6tipo de fim de mundo, mas essa terra tem
e teve um impacto grandioso na vida de diversos povos como €é possivel identificar
na fala de Souza (2005).

Muito se tem dito que o Acre é o fim do mundo. Porém, podemos
acreditar que o Acre pode representar também o comeco do mundo.
Depende do ponto de vista de quem vé a cultura acreana.
Espanhéis, portugueses, alemaes, sirios, libaneses, turcos,
japoneses, italianos procuraram o Acre para recomecgarem suas
vidas. O recomeco de uma vida pode ser sempre o comec¢o de
muitas experiéncias sociais. Brasileiros como nordestinos, sulistas
e de outros Estados também ocuparam o Acre. Parece que aregiao
acreana tem sido obra e invencdo de toda essa gente (SOUZA,
2005, p. 64).

Como uma maneira de aumentar a visibilidade do estado, a Secretaria de
Empreendedorismo e Turismo prop6s esculpir dinossauros no portal de entrada do
Acre, pois segundo a secretaria de turismo, Eliane Sinhasique, “os dinossauros
seriam um apelo visual bem maior e que reverteria a chacota de que o Acre néo
existe” (GADELHA, 2020). Ap6s muitas criticas, o projeto nao foi adiante, visto que
poderia gerar um impacto negativo no turismo do Acre (BADARO, 2020). Ao

observar tal situacéo, fica claro e evidente que possivelmente, estas esculturas,
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reforgariam o estigma negativo do Acre, pois o estado tem muito mais a apresentar
do que ser somente a “terra dos dinossauros”.

Segundo Haesbaert em prefacio para Morais (2016), o que pode ser visto
como “fronteira”, tanto em seu sentido politico quanto econdémico e sociocultural, &
pelo fato do estado do Acre ser incorporado ao Brasil somente no inicio do século
XX, cujos movimentos de transformacdo podem ser lidos ao mesmo tempo como
uma heranga “marginal” e relegada da histdria nacional e como constituintes
indissociaveis, inerentes a propria formacéo da nacéo e do Estado brasileiro.

E errbneo acreditar que uma terra que tem tanto a oferecer seja considerada
como “inexistente” ou “fim do mundo”, visto que sua formagao se deu por meio de
muitas culturas, e assim pode se dizer a presenca de uma pluralidade cultural
formando a identidade acreana. Segundo Isquerdo (1998), o processo de
colonizacéo e de povoamento no Estado do Acre, em termos de origem concentra
uma populacao heterogénea, que, por sua vez, levou para a nova terra sua lingua,
tradicdes, habitos, crencas e suas formas de cultura como a lusitana, em
decorréncia da acdo colonizadora portuguesa; a nativa, representada pelas
inUmeras tribos que habitavam a regido; a do migrante, sobretudo o nordestino,
cuja presenca foi a mais marcante no processo de povoamento do Acre.

Por conseguinte, segundo o autor supracitado, o0 homem acreano veio do
resultado da miscigenacao do nativo com os povos colonizadores, herdando cada
caracteristica dos elementos humanos que o constituem e que marcam a vida em
diversos aspectos. Entdo, o resultado de uma cultura regional que caracteriza 0s
hébitos, alimentacdo, religiosidade, valores, linguagem e outras singularidades que
marcam a sociedade local se deu por meio da fusao cultural tanto do invasor como
do nativo que transmitiram e adquiram valores culturais.

Neste trabalho optou-se por utilizar o termo “acreano”, e ndo “acriano” como
rege a nova regra ortografica, pois entende-se que o “e” faz parte da proépria
construcdo da identidade acreana.

“O acreano, enquanto povo, foi inventado a partir do evento
Revolucdo Acreana; antes, ndo existiam acreanos nos altos rios e,
sim, cearenses, maranhenses, pernambucanos, rio grandenses —
ligados ao extrativismo da borracha —, e &rabes, portugueses, sirios,
libaneses, turcos — ligados ao comércio de mercadorias; todos

viviam nos rios Acre, Purus, Xapuri, laco, Caeté e tantos outros.
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Esse povo s6 passou a ser denominado de acreano apos a criacdo
do Territério Federal do Acre, em 1904. Antes desta data, os
brasileiros do Acre eram identificados pelos rios que habitavam. O
acreano (ex-nordestino, ex-cearense, o banido pela seca, o
renegado) surgiu na relacdo com o chdo (com o Acre, o rio) e,
também, na relagdo com o outro (o boliviano)’” (MORAIS, 2016, p.
93).
Ademais, de acordo com a LEI N° 3148, DE 27 DE JULHO DE 2016, institui
o termo "acreano" como gentilico oficial do Estado e o acresce ao conjunto de
simbolos a que se refere o art. 8° da Constituicdo Estadual. E o artigo 2° esclarece
que é facultativo, no ambito da administracdo publica estadual, em respeito aos
usos, costumes, memoria social, aspectos histéricos e culturais, o uso do termo
"acreano", em preferéncia a construcao ortogréafica "acriano".
Como visto, o Acre teve uma anexacao tardia como estado brasileiro, e
infelizmente, carrega muitos estigmas negativos como sendo um local inexistente,

entretanto, € uma terra rica e diversa.

“Além disso, a distancia geografica desse Estado, em relacdo as
metrépoles brasileiras, afasta-o do cenario nacional, bem como o
fato de ele ainda ser desconhecido de muitos brasileiros — que
fomentam histérias mirabolantes sobre o lugar, questionando,
inclusive, a sua existéncia — faz com que o discurso da supremacia
gue um dia teve no passado venha a baila. Precisa-se da for¢a da
tradicdo e, nesse ponto, a construcdo historiografica pode
colaborar, como forma de auto-reconhecimento e sobrevivéncia:
uma das provas mais contundentes que se pode citar é o enunciado
coletivo de que “a Historia do Acre € uma das mais belas do Brasil,
sendo a mais bonita” (NUNES; PEREIRA; FERREIRA, 2017, p.
145-146).

A viagem para Rio Branco foi com o objetivo de lazer, porém o periodo de
estada proporcionou-me um olhar que é preciso desmistificar essa visdo negativa
de uma terra que tem tanto a oferecer para o Brasil e o mundo. O presente trabalho
parte da inquietacdo e necessidade de apresentar a diversidade e a pluralidade
gastrondmica carregada de muitas histérias e culturas.

O capitulo “Sabores acreanos: Diversidade e Pluralidade Gastronémica”,
apresenta a formacéo da identidade acreana como resultado de uma pluralidade

cultural, além da diversidade e pratos culinarios. Com toda essa rigueza como
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considerar inexistente um estado que tem tanto para oferecer? Por fim, por meio
da histéria da construcdo do povo acreano, € possivel desmistificar os estigmas
negativos ao estado.

O topico “Especiarias da Casa das Ervas: Nado é s6 medicinal, pode virar
tempero!”, demonstra tipos de especiarias encontradas na Casa das Plantas
Medicinais Milagre da Floresta Doutor Raiz, com o objetivo de explorar o uso na
culinaria, pois o0 uso medicinal é mais evidenciado, e propor tais especiarias como
realcadores de sabor para minimizar o consumo do sal e agUcar.

Por fim, em “Catalogacdo de espécies ocorrentes no Mercado Municipal
Elias Mansour”, retrata as espécies catalogadas no mercado visando explorar cada
alimento em sua totalidade e gerar a valorizacdo, respeito e preservacdo da
biodiversidade.

Mediante ao exposto, o principal objetivo deste estudo visa realizar um
levantamento de espécies vegetais de uso alimentar comercializadas no mercado,
na casa de ervas, e analisar se ha uma valoriza¢do dos ingredientes regionais nos
estabelecimentos visitados durante a visita em Rio Branco - Acre, e exaltar a

diversidade cultural responsavel pela construcéo identitaria acreana.
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CAPITULO I

2. OBJETIVO

2.1. OBJETIVO GERAL

Realizar um levantamento de espécies vegetais de uso alimentar
comercializadas no mercado Elias Mansour em Rio Branco - Acre, e, analisar a
aplicabilidade na gastronomia do uso de especiarias que comumente sao utilizadas

na medicina.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Realizar uma revisao de literatura de cada especiaria encontrada em Rio Branco,
a fim de obter informag®es cientificas no emprego medicinal e culinario.
- Desmistificar a visdo negativa da regidao acreana, exaltando suas potencialidades
gastronémica, vegetal e cultural.
- Divulgar as ervas da regido, através de seus nomes populares.
- Observar as possiveis especiarias comercializadas na Casa de Plantas Medicinais
Milagre da Floresta Doutor Raiz, valorizando suas qualidades gastrondmicas.
- Analisar o grau de valorizagdo dos ingredientes regionais nos estabelecimentos

gastronémicos visitados.
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CAPITULO 1l

3. METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste trabalho, foi utilizado a metodologia
qualitativa com olhar etnografico por meio do emprego de trés técnicas de pesquisa
etnogréfica. Sendo elas: 1. Relato de experiéncia; 2. Observacao participante; 3.
Reviséo de literatura. A pesquisa etnografica tem como objetivo enxergar a cultura

do outro com o olhar do outro.

"A pesquisa etnogréfica, constituindo-se no exercicio do olhar (ver) e do
escutar (ouvir), impde ao pesquisador ou a pesquisadora um
deslocamento de sua propria cultura para se situar no interior do
fenbmeno por ele ou por ela observado através da sua participacéo efetiva
nas formas de sociabilidade por meio das quais a realidade investigada
se lhe apresenta (ROCHA; ECKERT, 2008, p. 2)”.

O relato de experiéncia ocorreu no periodo 28 de dezembro de 2019 a 03
de janeiro de 2020, durante visitacdo e estada na capital do Acre, Rio Branco -
Brasil.

A catalogagcdo de espécies foi realizada no Mercado Municipal Elias
Mansour, um dos espacos de comércio e feira mais tradicionais da capital acreana,
localizado na regido central de Rio Branco. S&o centenas de pessoas que circulam
diariamente entre permissionarios, produtores e consumidores. O local é referéncia
guando se trata de compra e venda da producao local rural, agricola e extrativista
e da pesca (PREFEITURA DE RIO BRANCO, 2017).

A coleta de dados foi elaborada por meio de observacdes visuais e diretas,
ou seja, observacdo participante, que consiste na participacdo real do
conhecimento na vida da comunidade, do grupo ou de uma situacdo determinada
(GIL, 2008), possibilitando a catalogacédo das espécies, sendo estas frutiferas e/ou
medicinais.

Foram detectadas 34 espécies de uso alimentar, pertencentes a 23 familias
botanicas, a partir de entdo a pesquisa visa explorar ndo sé as partes usuais, mas
também o uso de partes alimenticias ndo convencionais, que normalmente séo
descartadas durante a comercializacdo e possuem grande aplicabilidade na

gastronomia.
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Em vista disto, foi construido o quadro 3 com as identificacbes botanicas.
Optou-se pela elaboracéao, utilizagao e priorizagdo dos nomes vernaculares de cada
espécie, e as informacdes sobre formas de uso e selecdo das espécies foram
obtidas a partir de conversas informais com os comerciantes e observacoes diretas
e pessoais. A classificacdo da familia botanica e a nomenclatura cientifica das
espécies foram baseadas no sistema Flora do Brasil (2020).

Com o intuito de verificar o grau de valorizacdo dos produtos locais, foram
visitados os espacos do mercado como restaurantes, lanchonetes e secbes de
produtos regionais, tendo como finalidade por meio da observagao participante,
identificar na comercializacdo se as espécies sdo empregadas na culinaria acreana
como forma de disseminacéo e apreciac¢do dos ingredientes tipicos.

Tendo em vista, explorar a abundancia de especiarias da regido, manteve-
se 0 contato com os erveiros da casa das plantas medicinais Milagre da Floresta
Doutor Raiz, localizada no Mercado Velho, centro turistico de Rio Branco. O estudo
objetivou explorar e analisar 0 uso de ervas e especiarias que comumente Sao
utilizadas na medicina, para aplicabilidade na gastronomia. Por conseguinte, foi-se
realizado uma revisao de literatura a partir de material ja elaborado (GIL, 2008) de
cada especiaria encontrada, a fim de obter informacgdes cientificas no emprego
medicinal e culinério, com as seguintes bases de dados: Google Académico, Scielo,
Periodicos da Capes, Banco Digital de Teses e de Dissertacdes (BDTD), Microsoft
Academic e Repositoério Institucional UFJF, assim como o uso de livros.

Por consequéncia, nas buscas sistematicas empregou-se palavras-chave
compostas pelos nomes populares e cientificos de cada uma das espécies tidas
como objeto de estudo. Assim, para compor a matriz final do corpus de andlise,
foram selecionados os textos utilizando como critérios de inclusdo e exclusdo o
exame dos textos (titulo e resumo), o quanto eles se aproximavam da tematica

abordada, por meio de uma leitura na integra destes trabalhos.
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CAPITULO IV

4. REVISAO DE LITERATURA
4.1. Sabores Acreanos: Diversidade e Pluralidade Gastrondmica

A histéria do Acre esta ligada diretamente ao extrativismo da borracha,
Medeiros e Sato (2014), apontam que a partir da segunda metade do século XIX,
0s seringueiros, migrantes oriundos do Nordeste brasileiro, aportaram no Acre. E a
producdo da borracha se dava por meio de um leite branco denominado latex,
extraido da Hevea brasiliensis, conhecida popularmente por seringueira, com

grande valor econémico no mercado internacional na época.
“O Acre é a realizagdo brasileira do século XIX. Ultimos anos do
século. Decorreu de um processo econdmico-social desencadeado
pela borracha. Sem borracha, é quase certo, ndo haveria Acre. As
fronteiras entre o Brasil e Bolivia, nessa regido, ficariam indefinidas,
até que um ajuste e demarcagdo, de rotina, viesse dar o
reconhecimento politico juridico dos limites entre as duas nacdes
[...] a motivacdo econdmica estimulou aos brasileiros a explorar
esse produto (TOCANTINS, 1984, p. 37).

Tendo como atrativo a extracdo da borracha, os nordestinos migrantes
ocuparam no século XIX o municipio de Porto Acre, local em que apresentou no
contexto histérico do estado como marco na luta pela independéncia de seu povo.
Com o nome de Puerto Alonso, foi fundada em 3 de janeiro de 1899 pelo Ministro
Plenipotenciario José Paravicini, sob a égide do Presidente da Republica da Bolivia
(IBGE, 2017).

O Acre pertencia a Bolivia, porém nessa terra viviam brasileiros, e quando
esse pedaco de terra passou a ser arrendado para um grupo de capitalistas
europeus e norte-americanos, interessados na exploracao da borracha, logo alguns
brasileiros decidiram contestar a administracdo estrangeira do territorio
(MEDEIROS; SATO, 2014).

A historia apresenta que somente com a expulsdo dos bolivianos e a
proclamacdo por Galvez da Republica do Acre, passa a ser sede do governo e
denominar-se Porto Acre, porém a cidade volta a ser Puerto Alonso apés o retorno

dos bolivianos com a priséo e a deposicao de Galvez por ordem do Presidente do
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Brasil, Campos Sales. Por fim, o estado se torna independente em 24 de janeiro de
1903, com a rendi¢cdo das tropas bolivianas, ap6s uma sucessao de vitérias
acreanas, Placido de Castro ocupa definitivamente o povoado que passa a
denominar-se Cidade do Acre, depois Porto Acre (IBGE 2017).

Castelo Branco (1945) cita Porto-Gongalves (1998), que a origem do nome
Acre vem do Rio Uakiry do dialeto Apurind falado pelos indios que habitavam a
regiao do Vale do Purus, nome este que foi se “corrompendo para Aquiri, Aqri, Akre,
Acre que por corruptela de nome chegou a fixar-se, ndo so particular, como,
oficialmente, em Acre”, nome de Estado da federagao brasileira.

Conforme Morais (2016), o termo Acre surgiu quando o governo boliviano,
interessado nos dividendos da borracha, tentou tomar posse das terras ocupadas
por nordestinos, estabelecendo a aduana em Puerto Alonso, hoje Porto Acre, nas
margens do Rio Acre, para a cobranca dos impostos da borracha, e o termo foi
utilizado para denominar as terras ocupadas por brasileiros no perimetro do Tratado
de Ayacucho.

Localizada na regido Norte do pais, a capital do Acre, faz fronteira com os
estados do Amazonas e Rond6nia e com os paises sul-americanos, Peru e Bolivia.
De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
censo de 2010, a populacdo da capital é estimada em 336.038 pessoas (IBGE,
2017).

A chegada no Acre foi marcada por uma coincidéncia, pois no dia 28 de
dezembro a cidade de Rio Branco completou 137 anos, e por uma curiosidade, pelo
estado ser relativamente novo em termos de origem quando comparado a outros
estados brasileiros. Durante a estada foi possivel observar a grande diversidade e
pluralidade gastronémica existente em Rio Branco, e ao mesmo tempo constatar o
quanto o estado é alvo de criticas, preconceitos e termos pejorativos por
simplesmente desconhecerem a cultura e por disseminarem a falsa afirmacéo de
gue o estado nao existe, construindo assim uma identidade por meio de
referenciagao.

Vale ressaltar que ao embarcar para Rio Branco alguns termos designados
por pessoas conhecidas chamaram-me atengéo como: “Fim do mundo!”, “Terra dos

LT

dinossauros”, “No Acre nao tem nada!”, “Achou indio?”, logo, foi constatado com os
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acreanos, que tais falas sdo muito presentes e constantes como alvo de ataques e
piadas.

Sendo a comida um elemento cultural, a comida tipica acreana é marcada
por uma mescla cultural muito marcante devido ao processo de uma populacéo
mista, logo, como destaca Montanari (2010), a comida € um elemento decisivo da
identidade humana e um instrumento para sua expressao e comunicagao.

Marcada por varias identidades, a comida acreana apresenta sabores e
aromas repletos de historias e significados. Foi possivel identificar durante a
permanéncia no Acre uma pluralidade e diversidade gastrondmica expressa por
culturas indigena, nordestina, arabe, siria, libanesa, boliviana, ou seja, influéncias
gastronémicas de povos que formaram a comida local.

Os indios do Acre e a sua cultura foram elementos importantissimos na
formacdo da sociedade e da regido acreana, e suas principais contribuicdes se
deram por meio de formas de uso, indicacéo, cuidado e valorizagéo da flora e fauna
amazobnica, além do dominio da floresta amazbnica disponibilizando o
desbravamento da regido e a exploracdo de suas riquezas, principalmente latex
dos seringais acreanos (QUINZANI; CAPOVILLA; CORREA, 2016).

Devido ao Acre estar inserido no grande ecossistema amazoénico, identifica-
se uma imensa variedade de frutas, hortalicas e de principalmente peixes da regiéo,
logo, os recursos naturais da fauna e flora também fazem a gastronomia acreana
ser repleta de cores, texturas e sabores.

A culinaria local é de origem amazonica e apresenta em sua composicao a
presenca do tucupi?, farinha do Cruzeiro do Sul? (farinha d’agua, de coco, farinha
amarela), farinha milito3, acai, além de diversas frutas das florestas que integram a
alimentacdo do acreano como foram encontradas: cupuacu, caja, graviola, buriti,

sapoti, jaca, pupunha, manga, cajarana, tucuma, abiu, entre outras variedades.

1 Liquido extraido da mandioca brava, o tucupi acreano é mais acido e de coloracdo mais clara
(QUINZANI; CAPOVILLA,; CORREA, 2016).

2 Farinha artesanal com caracteristicas tnicas gue resultam de modo particular da producdo como
granulometria, sabor, cor e crocancia peculiar (EMBRAPA, 2020).

3 Farinha produzida em Tarauaca, apresenta torra, sabor e textura diferenciada em relacédo a
convencional (BADARO, 2016).
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Figura 1: Farinhas de mandioca
Fonte: Préprio autor

Sendo uma riqueza da regido, a castanha-do-Brasil € muito apreciada e
comercializada pelos acreanos. E tanto que até no sinal de transito observou-se a
comercializacdo das castanhas em saco porcionados para 0os motoristas, além da
venda de banana chips e pédes artesanais.

Segundo Quinzani e Capovilla (2015), o Acre é um dos maiores produtores
do pais de castanha-do-Brasil e € na gastronomia que se obtém a confirmacao
desse produto largamente utilizado na elaboracao de peixes, com o0 uso do leite da
castanha ou pelo consumo in natura.

Em relac&o aos frutos do mar, foi possivel obter o contato com diversos tipos
de peixes e identificar a presenca deles em diversas prepara¢des culinarias como

moguecas, assados e cozidos, e a presenca marcante do tambaqui e pirarucu.

Figura 2: Pintado Figura 3: Tambaqui
Fonte: Préprio autor Fonte: Préprio autor
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Figura 4: Curimatd, Branquinha e Piau Figura 5: Pirarucu
Fonte: Préprio Autor Fonte: Préprio Autor

Apesar da imensa variedade de peixes, 0 povo acreano € um grande
consumidor de carne bovina, e o estado é um pequeno produtor no Brasil, porém,
vem ganhando destaque entre os Estados do norte do pais. Um dos itens mais
marcantes da culinéria acreana, também é um dos mais combatidos pelo governo
do Estado, a caca de animais silvestres (VIEIRA; SILVA; SANTOS, 2017).

De Vatapa a moqueca, de Tapioca a Baixaria?, a culinaria acreana é
marcada por uma influéncia muito forte, a nordestina, e os pratos citados
anteriormente estdo presentes em restaurantes e lanchonetes de Rio Branco.
Mesmo tendo a influéncia nordestina os pratos possuem identidade acreana, como
por exemplo o vatapa que se difere do baiano em termos de textura e sabor.

Os nordestinos, em especial, ao contingente de cearenses que chegaram ao
Acre no ciclo da borracha, no periodo entre 1870 e 1910, em um segundo momento
foram os maiores formadores de identidades culturais e gastrondmicas (QUINZANI;
CAPOVILLA; CORREA, 2016).

4 Prato composto por carne bovina moida refogada, farinha de milho grossa (também conhecida
como fubd ou cuscuz) cozida no vapor (pao de milho), cheiro verde (salsinha, cebolinha e cebola
picada, podendo, eventualmente conter tomate) e ovo frito (QUINZANI; CAPOVILLA, 2015, p.10).
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Figura 6: Moqueca, pirdo e vatapa
Fonte: Préprio autor

Outras presencas marcantes se dao pela influéncia dos arabes e dos
bolivianos. Representando os arabes encontrou-se sabores mesclados com os
ingredientes regionais como quibe de macaxeira, quibe de arroz (totalmente
diferente do quibe arabe que é feito a partir da carne) e charuto acreano, esse ultimo

feito com a folha de couve e recheio de carne com arroz.

A fortissima contribuicdo arabe a gastronomia acreana revela-se
numa tipicidade Unica dentro do territdrio nacional, cuja criatividade
proporcionou o surgimento de iguarias genuinamente acreanas e
que tipificam este gosto popular (QUINZANI; CAPOVILLA;
CORREA, 2016, p. 259).

el
PN % X -"\:\ ‘
Figura 7: Quibe de macaxeira Figura 8: Quibe de arroz

Fonte: Préprio autor Fonte: Préprio autor
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Figura 9: Charuto acreano
Fonte: Préprio autor
Agora representando os bolivianos, o prato encontrado foi a saltenha® com

diversos sabores, desde o pirarucu desfiado a frango e carne.
J— T— -
N 2

Figura 10: Saltenha
Fonte: Préprio autor

E de admirar a culinaria acreana que mesmo com diversas influéncias os
pratos foram adquirindo toques e temperos caracteristicos da regido, originando
assim uma culinaria identitaria. E diante de tantas cores, texturas, sabores e
aromas por tras, houve muita luta de um povo que batalhou para ser brasileiro,
conseguindo o seu espa¢o com tanto para oferecer para o Brasil e 0 mundo.

Por fim, é importante desmistificar a visdo pejorativa em relacdo a regiéo,
pois 0 Acre existe sim, e a sua culinéria rica e diversa conta a historia da construcao

de um povo e de um estado.

5 Heranca de influéncias bolivianas em terras acreanas, € uma massa recheada de carne ou frango
com batatas e que pode ser assada ou frita (QUINZANI; CAPOVILLA; CORREA, 2016, p. 260).
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4.2. Especiarias da Casa de Ervas: Nao € s6 medicinal, pode virar tempero!

Repletas de aromas e sabores, as especiarias podem ser utilizadas de
maneiras diversificadas como inteiras, frescas, extratos isolados e/ou 6leo
essencial. Aléem de serem dotadas de antioxidantes, funcionam como excelentes
realcadores de sabores se empregadas em uma determinada preparagdo culinaria.

Segundo a reflexdo de Del Ré e Jorge (2012), o efeito benéfico e
propriedades funcionais das especiarias, faz com que o consumidor em busca de
uma vida melhor e com as crescentes informacdes divulgadas sobre saude, procure
cada vez mais uma alimentacao saudavel para a prevencao das doencas.

Paralelamente, os avangos da ciéncia permitem um melhor conhecimento
sobre as propriedades dos alimentos, entdo se faz necessario mais pesquisas que
demonstrem a importancia para a alimentacdo humana, porém para uma especiaria
atuar como moduladora da promoc¢édo da saude, ndo depende s6 dos teores
fitoquimicos, mas também da forma de preparo e da quantidade consumida.

Pode -se reduzir a necessidade do aporte de sal e agicar com a adicdo de
ervas aromaticas e especiarias na confec¢cdo dos alimentos, para a obtencao de
sabores agradaveis aos diferentes pratos alimenticios, pelo que o seu uso é
recomendado por organismos cientificos nacionais e internacionais (PORTUGAL,
2020)

Ademais, consumido em excesso o sal e o acucar podem ser prejudiciais a
saude, e segundo a Organizacdo Pan-Americana de Saude (2016), sal em excesso
na dieta aumenta a pressao arterial em 30%, e € uma substancia provavel pro-
cancerigena para cancer gastrico, além de estar associada com calculos renais e
osteoporose. O consumo de sal recomendado pela OMS (Organiza¢cdo Mundial da
Saude) é abaixo de 5g/dia (OPAS BIREME, 2016). J4 a dose de acuUcar ingerida
nao deve ser superior a 10% das calorias ingeridas diariamente, sendo o ideal que
nao se consuma mais de 5% (CUNHA et al., 2016, apud DGS, 2011).

Segundo dados do Sistema de Vigilancia de Fatores de Risco e Protecéo
para Doencas Cronicas por Inquérito Telefénico - VIGITEL (2018), no Brasil houve
aumento de 40% no diagnéstico meédico de diabetes entre 2006 e 2018 e os dados
demonstram que 7,7% da populacdo adulta brasileira tinha o quadro de diabetes
confirmado em 2018. Em 2006, a propor¢édo era de 5,5%. As mulheres tém um

percentual maior de diagnéstico: 8,1%, para 7,1% dos homens em dados de 2018.
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Todavia, a pesquisa também demonstra que a populagéo esta conhecendo melhor
sua saude por meio da busca do diagnéstico e do tratamento nos servigcos de
Atencédo Primaria.

Com relacdo a hipertensédo arterial, o estudo mostrou que 24,7% da
populacdo que vive nas capitais brasileiras afirmaram ter diagndéstico de
hipertenséo, e também mostra que a parcela da sociedade mais afetada é formada
por idosos: 60,9% dos entrevistados com idade acima de 65 anos disseram ser
hipertensos, assim como 49,5% na faixa etaria de 55 a 64 anos. Nesse contexto, a
reducdo do consumo de sodio (sal de cozinha) e do acUcar tornam-se fatores
preponderantes para a prevencao de doencas.

Portanto, se faz necessario explorar o uso de especiarias na alimentacao
como realcadores de sabores, principalmente aqueles que apresentarem notas
aromaticas e que sdo desconhecidas a sua aplicabilidade na culinaria, devendo
assim explorar por meio de pesquisas seus teores fitoquimicos e dosagens ideais
a serem consumidas.

Diante do exposto, manteve-se contato com os erveiros da Casa das Plantas
Medicinais Milagre da Floresta Doutor Raiz, localizada no Mercado Velho, centro
turistico de Rio Branco, local tido como referéncia na venda de ervas e especiarias,
devido a grande notoriedade ap6s uma entrevista feita pelo erveiro Raimundo
Nonato (Doutor Raiz) a TV Acre em 2000 por conta do sucesso dos remédios
naturais feitos e indicados pelo erveiro (ALBUQUERQUE, 2013).
Concomitantemente, a pesquisa oferece uma contribuicdo ao conhecimento e
divulgacao dos nomes populares pouco conhecido das especiarias Uteis nesta casa
de erva, e assim foi analisado as especiarias que comumente sao utilizadas na
medicina, e que podem ter aplicabilidade na gastronomia.

As especiarias comercializadas pelo Doutor Raiz séo obtidas pela populacao
mais pelo apelo medicinal, sendo desconhecido o potencial do uso em preparacoes
culinarias. O quadro 1 demonstra as especiarias mapeadas no estabelecimento

para o possivel uso na gastronomia.
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Quadro 1 - Mapeamento de especiarias do Acre para o possivel uso na gastronomia.

Foto Familia Nome cientifico Nome popular
! N Xylopia aromatica Pimenta-de-macaco
- n “ ANNONACEAE
* Xylopia xylopioides Imbiriba
Amburana cearensis Amburana
FABACEAE-
FABOIDEAE Dipteryx odorata Cumaru-de-cheiro
LAURACEAE Licaria puchury- Pixuri
major

Fonte: Adaptado de KINUPP; LORENZI (2014), LORENZI; ABREU MATOS (2008), INSTITUTO
BRASIL A GOSTO (2018).

Na construcdo do quadro optou-se pelo nome regional, e as fotografias
foram retiradas a partir das especiarias na qual foram tidas o contato. Com a
orientacao dos erveiros, foram identificadas 5 espécies distribuidas entre 3 familias
botanicas. Annonaceae (2 espécies), Fabaceae-Faboideae (2) e Lauraceae (1).

Observou-se que a aplicabilidade medicinal de cada especiaria € muito mais
evidenciada do que a culinaria. Assim que é feita a pergunta sobre seus
determinados usos, imediatamente o erveiro fala de suas propriedade medicinais,

entretanto, na curiosidade de explorar cada especiaria devido a suas notas
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aromaticas, o pixuri, amburana, imbiriba, cumaru-de-cheiro e pimenta-de-macaco
foram apresentadas como sendo comestiveis em dosagens controladas.
Os topicos abaixo demonstram o teor medicinal e culinario de cada

especiaria encontrado na literatura.

4.2.1. Pimenta-de-macaco

Gottsberger (1982), apresenta a pimenta como tonificante do organismo.
Lorenzi e Abreu Matos (2008), afirmam que as sementes sdo consideradas
carminativa®, eupéptica’ e afrodisiaca. A tintura da casca do caule e as sementes
torradas e moidas sdo também empregadas como excitante, carminativa e
afrodisiaca.

Corréa (1984), aponta que o p6 obtido dos frutos, ingerido em mistura com
vinho ou mesmo com &agua, é usado como vermifugo, febrifugo e corroborantes,
tbnico energético para o estbmago e o intestino, dizendo-se ainda ser util contra
picada de cobra cascavel.

O fruto pode ser usado como condimento em substituicdo a pimenta-do-
reino, quando reduzido a p4. A pimenta-de-macaco apresenta sabor picante e acre
(CORREA, 1984).

4.2.2. Imbiriba

Da mesma familia botanica da pimenta-de-macaco, de acordo com
Gemtchujnicov (1976), os frutos sdo relatados como vermifugos e ténicos para o
estdbmago e intestino.

Em relacdo a sua aplicabilidade na culinaria, guarda semelhanca com a
pimenta-de-macaco. Apresenta uma leve picancia e um sabor similar ao da canela,
€ boa para perfumar receitas doces, geleias ou chocolates. Pode aromatizar a
cachaca engarrafada (INSTITUTO BRASIL A GOSTO, 2018).

6 Antiflatulento; medicamento ou substancia usada contra gases intestinais, combatendo a sua

formacéo e facilitando a sua expulsdo. Disponivel em: https://www.dicio.com.br/carminativa/ Acesso
em 22 out. 2020.

7 Que tem boa digestao. Disponivel em: https://www.dicio.com.br/eupeptica/ Acesso em 22 out.
2020.
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4.2.3. Amburana

As sementes sdo utilizadas com frequéncia na medicina popular como
medicacdo caseira no tratamento de bronquites, asma, gripes e resfriados
(LORENZI; ABREU MATOS, 2008).

Segundo Silveira e Pessoa (2005), possui uso na medicina popular no
tratamento de doengas como dor de barriga, reumatismo, tosse, bronquite e asma.
Na medicina caseira sdo empregadas na forma de lambedor ou cha no tratamento
de resfriados, bronquites, gripes e asma. De acordo com Braga (1976), as
sementes de amburana s&o utilizadas na forma de decocto e infuso contra
espasmos musculares e para o tratamento de doencas reumaticas. Em
preparacdes culinarias Lorenzi e Abreu Matos (2008) sugerem o uso das sementes

para a substituicdo do cumaru.

4.2.4. Cumaru-de-cheiro

Segundo Vieira (1992), para combater as amebas sdo recomendadas as
sementes do cumaru, e além do mais podem ser usadas contra derrames.

Maceradas em agua as sementes sao usadas como antiespasmaodico,
diaforético e contra problemas cardiacos e menstruais (DI STASI; HIRUMA-LIMA,
2002), quando maceradas em alcool, sdo empregadas contra dor de ouvido e
sinusite (REVILLA, 2001), ja o 6leo das sementes € empregado contra dores no
ouvido (REVILLA, 2002).

Duke (1981) aponta que 0 cumaru possui USO NOS casos de caquexia,
nausea, tbnico e coqueluche, sendo que os chineses o usam para tratar
schistosomiase.

Na medicina popular € usado como anticoagulante, antidispéptico, febrifugo
e estimulante (DI STASE; HIRUMA-LIMA, 2002), em homeopatia, o cumaru €
empregado nas nevralgias (VIEIRA, 1992). O cumaru € usado nas
convalescéncias, na Amazonia, como emanagogo e como reconstituinte das forgas
organicas (DI STASE; HIRUMA-LIMA, 2002), e dentre outros fins, para o tratamento
de sinusites e pneumonia (REVILLA, 2002).

Nepomuceno (2005), destaca que o cumaru foi muito estimado na coldnia.

As sementes perfumadas entravam nas garrafadas, nos vinhos e aguardentes e,

31



até hoje, em certos licores da Amazénia. O cumaru pode substituir a baunilha como

condimento adocicado.

4.2.5. Pixuri

De acordo com Mors e Rizzini (1966) e Pio Corréa (1931), as sementes
aromaticas do pixuri sdo usadas na medicina folclérica como carminativas e
estomaquicas e, no tratamento de insonia e irritabilidade de adultos e criancas.

A semente pode ser usada contra diarreia, dispepsia, problemas intestinais,
leucorreia, e em formato de pé serve para ser aplicada em queimaduras (BERG;
VAN DEN, 1986; 1993).

Na culinaria o pixuri em p6 é utilizado como condimento em pratos doces ou
salgados, apresentando similaridade a noz moscada. Deve ser usado com cautela

e moderacao devido a presenca de substancias téxicas (KINUPP; LORENZI, 2014).

\

Figura 11: Pixuri
Fonte: Casa das Plantas Medicinais Milagres da Floresta Dr. Raiz

Durante a estada em Rio Branco, ndo foram encontrados subprodutos e
nenhuma preparacdo culinaria com as especiarias apresentadas nos seguintes
estabelecimentos visitados: Restaurante Sabor Cubano, Deck Tratoria,
Restaurante Mata Nativa, Restaurante Cuzco, Restaurante Clube do Exército,
Doceria Maria e Joao, Lanchonete Cantinho do Pastor, Barracas do Mercado Elias
Mansour, Sorveteria e pizzaria Pinguim, Praca de alimentacdo do Shopping Vila
Verde e Espaco Acre.

Portanto, se faz necessario explorar o seu uso na culinaria e desenvolver
pesquisas que abordem sobre a dosagem necessaria para ingestao em pratos, pois

faltam estudos. Podendo assim ampliar na gastronomia acreana um conjunto de
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ingredientes surpreendentes em sabor e aroma, podendo até mesmo substituir
alguns que sdo comumente utilizados por apresentar caracteristicas similares.

Alguns chefs estdo buscando fazer o uso desses ingredientes como forma
de explorar novos temperos e proporcionar novas experiéncias na composicao de
um prato. Entretanto, o conhecimento e a forma de uso na cozinha é muito
desconhecido e pouco explorado.

Em uma entrevista concedida a Miragaia (2015), do jornal Paladar Estadéo,
chefs opinaram sobre os esses ingredientes como o chef Thiago Castanho que
afirmou: “Esses condimentos criam novas referéncias dentro da cabecga”; “A
cozinha nado é o uso tradicional desses ingredientes”. Quando mostrei o resultado
para os vendedores, eles disseram: “tu é doido? isso nao é para comer!”, e a chef
Ana Luiza Trajano que esclareceu: “O pulo do gato é a quantidade, porque sao
muito potentes e podem ofuscar o sabor”.

Para um melhor aproveitamento € de suma importancia ter o conhecimento
de seu emprego em uma determinada preparacdo. O quadro 2 demonstra as suas
principais caracteristicas e dicas de como usar as sementes brasileiras aromaticas

encontradas na Casa das Plantas Medicinais Milagre da Floresta Doutor Raiz.

Quadro 2 - Caracteristicas e usos das especiarias

Especiaria

Caracteristica

Uso

Pimenta-de-macaco

Lembra pimenta-do-reino, mas
menos picante e com perfume de
canela e cravo. A pimenta-de-
macaco deve ser utilizada
somente no final da preparacéo,
pois perde intensidade apés
longas coccdes.

Deve-se colocar em um moedor de
pimenta e usar para temperar
carnes, risotos, molhos e cozidos.

Imbiriba Lembra canela e tem um qué de | Substitui a canela em sobremesas
picancia. Perfuma caldas, pudinse | como o arroz doce. Pode ser
creme inglés. triturado e misturado em receitas,

como por exemplo, em um bolo.
Amburana Pode substituir a baunilha e | Infusdo com leite ou agua - trocar

combina com receitas doces.

o leite ou a agua da receita de
sobremesa pela versao
aromatizada. Deve ser adicionada
aos poucos e sempre fazer a prova
para evitar que a amburana
sobreponha 0s demais
ingredientes.

Cumaru-de-cheiro

Aromatiza chocolates, biscoitos e
licores. Substitui a baunilha.

Infuséo com &gua ou leite.
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Pixuri Substitui a noz moscada. Ralado, tempera carnes intensas
ricas em gordura, como de porco.

Fonte: Adaptado de MIRAGAIA (2015)

Repletas de aromas e sabores, as especiarias apuram e dao o toque
especial nos pratos, sédo temperos que proporcionam sensacgdes surpreendentes
ao olfato e ao paladar, e que cada vez mais devem ser utilizadas como realcadores
de sabor, com objetivo de minimizar ou substituir o uso do sal e do acucar pelo
consumo excessivo, Visto que se faz necessario ter outras opcdes devido o
aparecimento de doencas comprometedoras para a saude como a diabetes e
hipertensao.

E importante também salientar que o Acre tem muito a oferecer em relacéo
a temperos, todavia, falta a valorizacdo e conhecimento das especiarias nativas
nas composi¢cdes dos pratos regionais. Com isso, se faz necesséario exaltar as
especiarias cem por cento brasileiras presentes no Acre, proporcionando a
valorizagédo e disseminag&o nacional e internacional dos ingredientes nativos da
regido. Se as especiarias da india ganharam o mundo, as do Brasil tem muito

potencial para aromatizar e surpreender em diversas preparacdes culinarias.

4.3. Catalogacdo de espécies ocorrentes no mercado municipal Elias
Mansour
Identificou-se 34 espécies ocorrentes no Mercado Municipal Elias Mansour

distribuidas entre 23 familias, conforme o quadro 3. A familia botanica com maior
namero de espécies foi Arecaceae (com 5 espécies), seguida por Apiaceae (3),
Cucurbitaceae (3), Malvaceae (3), Rutaceae (2). As demais familias apresentaram
uma Unica espécie.

Quadro 3 - Catalogacéo de espécies ocorrentes no mercado Elias Mansour.

Familia botanica Nome cientifico Nome popular no Acre
ANACARDIACEAE Spondias dulcis Parkinson Cajarana
ANNONACEAE Annona muricata L. Graviola
Coriandrum sativum L. Coentro
APIACEAE
Eryngium foetidum L. Chicoria
Petroselinum crispum (Mill.) Fuss Salsa
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Astrocaryum aculeatum G. Mey. Tucuma
Euterpe oleracea Mart. Acai
ARECACEAE Attalea phalerata Mart. ex Spreng Ouricuri
Bactris gasipaes Kunth Pupunha
Cocos nucifera L. Coco anéo
ASTERACEAE Acmella oleracea (L.) R.K.Jansen Jambu
BRASSICACEAE Brassica oleracea L. Couve
CARYOCARACEAE Caryocar brasiliense Cambess. Pequi
Cucumis anguria L. Maxixe
CUCURBITACEAE Cucumis sativus Pepino
Cyclanthera pedata (L.) Schrad Cavo
EUPHORBIACEAE Manihot esculenta Crantz Aipim manteiga
FABACEAE- Tamarindus indica L. Tamarindo
CAESALPINIOIDEAE
FABACEAE- Vigna unguiculata (L.) Walp. Feijdo-de-corda
FABOIDEAE

LECYTHIDACEAE

Bertholletia excelsa Bonpl.

Castanha-do-Brasil

LILIACEAE

Allium schoenoprasum L. Cebolinha
Abelmoschus esculentus (L.) Quiabo
Moench.
MALVACEAE Theobroma cacao L. Cacau
Theobroma grandiflorum (Willd. ex Cupuagu
Spreng.) K.Schum.
MORACEAE Artocarpus heterophyllus Lam. Jaca
Banana d’agua
MUSACEAE Musa X paradisiaca L. Banana da terra
Banana prata
Banana S&o Tomé
POACEAE Zea mays Milho
RUBIACEAE Genipa americana L. Jenipapo
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Citrus latifolia Lim&o tahiti
RUTACEAE
Citrus x limonia Lim&o galego
SAPINDACEAE Nephelium lappaceum L. Rambuta
SAPOTACEAE Pouteria caimito (Ruiz & Pav.) Abiu
Radlk.
SOLANACEAE Capsicum chinense Espordo-de-galo

Pimenta-de-cheiro
Pimenta olho de peixe

ZINGIBERACEAE

Curcuma longa L.

Acafrdo-da-terra

Fonte: Adaptado de Flora Brasil (2020)

O Mercado Municipal Elias Mansour divide-se em secfes como boxes de

acougues e pescados, produtos regionais, restaurantes, lanchonetes e produtores

agricolas que comercializam frutas e hortalicas.

Figura 12: Mercado Elias Mansour
Fonte: Préprio Autor

Dentre as espécies catalogadas na secdo dos produtores agricolas,

observou-se nenhum subproduto a ser comercializado pelos vendedores, com

excecao de conservas elaboradas com pimentas, a utilizacado da chicéria no tucupi

e pupunhas cozidas prontas para serem consumidas.
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Com a diversidade encontrada, analisou-se também que partes comestiveis
desconhecidas que poderiam ser inseridas na alimentacdo nao sé&o
comercializadas, e muito provavelmente sao descartadas por falta de
conhecimento. Logo, pode gerar mais renda para os comerciantes se dotados de
tal conhecimento e a criacdo de novos produtos a serem comercializados.

Ademais, impulsiona a sustentabilidade ao gerar aproveitamento do
alimento em sua totalidade, sem provocar danos ao ambiente e aos recursos
naturais.

Explorar o alimento em subprodutos € uma excelente alternativa para a
reducdo do desperdicio, assim como o aumento de produtividade e valorizagéo de
materiais que sdo rejeitados pelas industrias agroalimentares e que podem ser
utilizados para todos os processos de producdo alimentar, potencializando o
surgimento de novas inddstrias, assim como a criacdo de varias oportunidades
existentes para o desenvolvimento local de novos produtos.

Por fim, o produtor ao demonstrar possibilidades de uso de um determinado
alimento para o consumidor, sem ser in natura, possibilita alternativas de consumo,
criatividade para utilizacdo na cozinha, além de apresentar maneiras diferenciadas
do produto em outra textura, aroma e sabor, que pode resultar em uma maior
valorizag&o do alimento.

Nos topicos abaixo, segue as espécies catalogadas no Mercado Municipal
Elias Mansour, como a caracterizacdo, observacfes de uso no local e maneiras

que podem ser exploradas na culinéria e em subprodutos.

4.3.1. Cajarana (Spondias dulcis Parkinson)

Os frutos possuem de 5-8 cm de comprimento, sdo carnosos de cor amarela
contendo uma Unica semente, com caroc¢o dotado de fibras rigidas e espinescentes
gue mergulham parcialmente na polpa suculenta. S&do comercializados em feiras
regionais no Norte e Nordeste do pais (KINUPP; LORENZI, 2014).

No mercado municipal Elias Mansour, obtém-se a cajarana somente na
forma in natura, porém é um fruto que podia ser mais explorado para ser
comercializado em diversos subprodutos como doces, bebidas, geleias entre
outros. Kinupp e Lorenzi (2014), afirmam que os frutos imaturos podem ser usados

para picles e molhos agridoces, as folhas jovens podem ser consumidas cruas,
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cozidas com carnes, peixes, arroz e usadas como tempero, e os frutos possuem

grande potencial para sorvetes e licores.

Figura 13: Cajarana
Fonte: Préprio autor

4.3.2. Graviola (Annona muricata L.)

Na definicdo de Pinto e Silva (1995), a graviola é uma baga composta cujo
peso oscila de 400g a 10kg, com forma variavel. A casca € verde-escuro quando
os frutos estdo desenvolvidos e verde-claro quando no ponto de colheita e possui
espiculas parecidas com espinhos carnosos, moles e recurvados. A polpa é branca,
gue deriva muito suco e apresenta ao paladar um acido moderado, com sementes
geralmente pretas quando retiradas do fruto, ficando, alguns dias depois, com
coloracdo marrom-escuro a marrom-claro ou castanho e encontradas em nimero
inferior a 100 por fruto.

A graviola, oferecida unicamente in natura e em polpa industrializada no
mercado, deveria ser melhor aproveitada, visto que Brasil (2015), é um fruto de
grande aceitacdo na agroindustria devido ao seu excelente sabor e ao aroma
agradavel de sua polpa, podendo ser processado na forma de suco concentrado,

xarope, bebida (champola) e néctar.

Figura 14: Graviola
Fonte: Préprio autor
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4.3.3. Coentro (Coriandrum sativum L.)

E uma planta herbacea, utilizada na gastronomia como erva aromatica
(SAKURAI et al., 2016), na culinaria brasileira as folhas séo utilizadas amplamente
como condimento, no Nordeste € usado principalmente na elaboracdo de pratos
preparados com peixe. Também é usado como aromatizante de paes, licores,
cervejas e na industria de perfumes (LORENZI; MATOS, 2008).

A erva é comercializada in natura pelos produtores agricolas e bastante
utilizada nas lanchonetes e restaurantes localizadas no mercado de Rio Branco,
sendo somente observado a presenca do caule e folhas em preparagdes culinarias.
No entanto, outras partes podem ser aproveitadas e utilizadas de maneira
diversificada. Segundo Melo (2003), os frutos do coentro, erroneamente
denominadas sementes, podem aromatizar molhos, linguica, salsicha e licores. De
acordo com Marques e Lorencetti (1998), além do uso das folhas do coentro,
também se aproveita os frutos e as flores, e Cardoso et al. (2003) cita que as raizes

podem ser cozidas e consumidas da mesma maneira que hortalicas.

Figura 15: Coentro
Fonte: Préprio autor

4.3.4. Chicoéria (Eryngium foetidum L.)

Segundo Cardoso (1989), a chicéria € uma hortalica condimentar bastante
cultivada na Regido Norte. Por se tratar de uma erva aromatica, seu emprego se
limita ao fato de melhorar ou acrescentar sabor aos alimentos e nao pelas suas
propriedades alimenticias. Sua utilizagdo na culinaria é feita de forma semelhante
ao coentro, compondo a culinaria de peixes e mariscos (GUSMAO et al., 2003, p.2
apud KUERBAL & TUCKER, 1988; VILLACHICA, 1996).
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No Mercado Elias Mansour no Acre, é usada como tempero imprescindivel
no preparo do tucupi, sendo também bastante comercializada e utilizada em
preparacdes culinarias das lanchonetes e restaurantes.

Opcionalmente pode ser adicionada a carnes de gado e aves. Com a
cebolinha e o coentro compde um trio condimentar apreciado e consumido em larga

escala no preparo dos pratos regionais (CARDOSO, 1989).

Figura 16: Chicoria
Fonte: Préprio autor
4.3.5. Salsa (Petroselinum crispum (Mill.) Fuss.)

De acordo com Braga et al. (2014), a salsa € considerada uma das plantas
condimentares mais populares na culinaria em todo o mundo.

Assim como o coentro, a salsa € comercializada in natura pelos produtores
agricolas e bastante utilizada nas lanchonetes e restaurantes localizadas no
mercado Elias Mansour, sendo somente observado a presenca do caule e folhas
em preparacdes culinarias. Ademais, poderia ser aproveitado as sementes, pois
segundo Lorenzi e Abreu Matos (2008), das sementes é extraido um 6leo essencial

usado para aromatizar alimentos.

Figura 17: Salsa
Fonte: Préprio autor
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4.3.6. Tucuma (Astrocaryum aculeatum G. Mey.)

O tucuma é oriundo de uma palmeira que produz cachos com numerosos
frutos de formato ovoide, com cor alaranjada e polpa grudenta e fibrosa (BRASIL,
2015).

Ofertado somente in natura, o tucuma poderia ser mais explorado em
subprodutos, gerando assim uma multiplicidade de uso conforme na regido
Amazobnica. De acordo com Yuyama et al (2008), a populacdo amazbnica aprecia
e consome a polpa do tucuma na forma in natura ou como recheio de sanduiches,
tapioquinha, cremes e sorvetes.

Em Manaus a polpa processada e embalada é vendida nas padarias, e o
fruto € muito presente nos cafés regionais e lanchonetes inserida no x-caboquinho®
e como recheio de tapioca. As améndoas torradas e moidas sdo usadas para fazer
café de tucuma e também para extracdo de dleo (KINUPP; LORENZI, 2014).

N&o s6 a polpa deve ser aproveitada, mas também outras partes assim como
cita Brasil (2015), além disso, da sua palmeira também se aproveitam as folhas,
gue séo bastante resistentes e utilizadas para a producéo de cordas, redes para
pesca e para dormir. Sua madeira é dura e resistente, utilizada na fabricacao de
utensilios em geral.

Para melhor aproveitamento e aumento da vida de prateleira, uma outra
alternativa de utilizacdo seria a oferta da polpa desidratada para ser utilizada em
outras preparacdes em periodos de entressafra, visto que na andlise do estudo de
Yuyama et al (2008), os frutos de tucuma in natura e sua polpa desidratada e
pulverizada apresentaram alto teor de lipidios, B-caroteno e energia, independente
do tipo de embalagem e da temperatura de armazenamento, logo sugere-se o
aproveitamento da polpa de tucuma desidratada para a aplicacdo, como ingrediente

em alimentos formulados, visando a suplementacao de pré-vitamina A.

8 p&o francés com lascas de tucuma, manteiga e queijo coalho (KINUPP; LORENZI, 2014, p.128).
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.
Figura 18: Tucuma
Fonte: Préprio autor.

4.3.7. Ouricuri (Attalea phalerata Mart. ex Spreng.)

Palmeira que possui frutos comestiveis, no interior do endocarpo s&o
encontradas entre 1 - 4 endospermas de coloracéo branca, que sao muito oleosos
(PINHEIRO et al, 2018 apud HENDERSON, 1995). E encontrada no Acre em
grandes areas de florestas perturbadas, principalmente nas pastagens (PINHEIRO
et al, 2018 apud FERREIRA, 2005).

Baseado em Kinupp e Lorenzi (2014), os frutos sdo consumidos in natura,
porém mais frequentemente preparados de varias formas nas culinarias regionais,
principalmente através de pratos doces como geleias, mousses e sorvetes. A polpa
dos frutos € consumida crua, as améndoas sdo comestiveis quando torradas e
utilizadas para extracao de 6leo, sendo o palmito também comestivel.

E uma das espécies mais utilizadas na Amazonia sul-ocidental pelos indios
Ashaninka, que do fruto consomem o0 pericarpo, usam as sementes para a
preparacdo de manteiga e o 6leo para uso medicinal (SOPCHAKI, 2014, p.17-18,
apud SOSNOWSKA et al., 2010).

Infelizmente a Unica forma de obtencéo observada no mercado, foi o fruto in

natura pelos produtores agricolas e nenhum subproduto.

Figura 19: Ouricuri
Fonte: Préprio autor
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4.3.8. Pupunha (Bactris gasipaes Kunth)

Utilizados de variadas maneiras, a pupunheira é uma palmeira que produz
cachos grandes de frutos comestiveis. Em algumas regifes € considerado alimento
basico, o fruto tem sabor agradavel e alto valor nutritivo. Consumido cozido e
presta-se a extracdo de Oleo ou a producdo de farinha, usada na alimentagéo
humana e animal. Da pupunheira também se extrai o palmito (NOGUEIRA et al.,
1995).

Comercializado in natura e com diversas variedades do fruto (do vermelho
intenso ao alaranjado e do amarelo ao rajada verde-amarelo) pelos agricultores,
também foi observado a presenca da venda do fruto cozido embalado. Nos
restaurantes, lanchonetes e na secdo de produtos regionais ndo tinha a

comercializacdo da pupunha em nenhum subproduto ou preparacao culinéria.

Figura 20: Pupunha
Fonte: Préprio autor

4.3.9. Coco anéo (Cocos nucifera L.)

Ribeiro et al (1999) destaca que no Brasil a cultura do coqueiro-anao exerce
grande importancia econdmica na geracao de emprego, renda e na producao de
agua de coco, para o abastecimento do mercado de coco imaturo. Produto
saudavel, natural e ambiental, pois uma das mais importantes culturas perenes
possiveis de gerar sistemas sustentaveis de cultivo.

A variedade ana se divide em trés tipos principais de cores: verde, amarela
e vermelha, essa classificacdo é baseada principalmente na cor da plantula, do
peciolo, da inflorescéncia e do fruto imaturo (RIBEIRO et al,1999).

Assim como a agua do coco, a polpa deveria ser aproveitada em diversos

produtos. Da polpa é possivel fazer a producéo de copra, leite de coco e coco
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ralado, utilizados na fabricacdo de sorvetes, doces, bolos, na panificacdo, entre
outros (BENASSI; FANTON; SANTANA, 2013).

O coco anéo foi visto unicamente sendo ofertado in natura, entretanto, foi-
se encontrado cocadas comercializadas nos produtos regionais, mas o0s
comerciantes ndo souberam dizer se era proveniente do coco ando, porque 0

produto era obtido por meio de fornecedores.

Fonte: Préprio autor

4.3.10. Agai (Euterpe oleracea Mart.)

Nativo da Amazobnia, o acaizeiro se destaca pela abundéancia e por produzir
entre os diversos recursos vegetais, importante alimento para as populacdes locais,
além de ser a principal fonte de matéria prima para a agroinddstria de palmito no
Brasil (NOGUEIRA et al., 2005).

Comercializa-se o acai processado no mercado de Rio Branco e nao foi
observado mais nenhum subproduto, visto que pode ser mais explorado, e segundo
NOGUEIRA et al. (2005) apud TINOCO (2005) dos frutos do acaizeiro € extraido o
vinho, polpa ou simplesmente acai, e do acai séo fabricados sorvetes, licores,
doces, néctares e geleias, podendo ser aproveitado, também para a extracdo de

corantes e antocianina.

Figura 22: Acai.
Fonte: Préprio autor.
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4.3.11. Jambu (Acmella oleracea (L.) R. K. Jansen)

Nativa da regido amazodnica, o jambu é uma hortalica herbacea que possui
folhas simples de cor verde-intenso. Suas inflorescéncias sdo constituidas de
pequenas flores amarelas, dispostas em capitulos (BOTREL et al., 2017).

Segundo Cardoso e Garcia (1997), o jambu € uma hortalica indispensavel
na preparacgao de iguarias regionais como o pato-no-tucupi e o tacaca. As folhagens
sao utilizadas em cozidos e sopas, nas saladas utiliza-se as folhas cruas.

Notou-se a presenca do jambu in natura em diversos usos no mercado,
sendo-o0 comercializado também cozido, congelado e em preparagfes culinaria
como o tacaca. Todas as partes da hortalica demonstraram ser aproveitadas, tanto

as folhas como suas flores amarelas.

Figura 23: Jambu
Fonte: Préprio autor

4.3.12. Couve (Brassica oleracea L.)

As do grupo manteiga sdo as mais comuns, sendo somente plantadas
couves de folha lisa, no Brasil. As folhas possuem cor verde-claro, séo tenras, lisas
ou um pouco onduladas, com peciolo e nervura verde-claro. A hortalica apresenta
versatilidade em preparacdes, podendo ser consumida crua, na elaboracdo de
saladas ou sucos, refogada ou como ingrediente de sopas, farofas e cozidos
(LANA; TAVARES, 2010).

A couve é comercializada in natura pelos produtores agricolas e em
preparacdes culinarias nas lanchonetes e restaurantes, dentre uma delas o charuto

acreano.
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Figura 24: Couve
Fonte: Préprio autor

4.3.13. Pequi (Caryocar brasiliense Cambess.)

Em razdo das suas caracteristicas e formas de utilizacdo, o pequizeiro € uma
planta perene, que pode ser classificada como frutifera ou oleaginosa (OLIVEIRA
et al., 2008).

Nepomuceno (2005) apresenta 0 pequi como uma fruta amarela que se
transformou em especiarias, entrando nos pratos de arroz, frango, carnes, peixes
e nos licores do Brasil Central. E da fruta se extrai 6leo condimentar usado como
azeite.

Observou-se nenhum subproduto comercializado a partir do fruto, sendo
unicamente ofertado para os consumidores in natura, porém se faz necessario,
explorar as diversas possibilidades que o fruto apresenta na culinéria, pois ndo é
consumido na sua forma crua, sendo seu consumo direto em uma determinada
preparacao.

Oliveira et al. (2008), apresentam uma multiplicidade de usos como por
exemplo, a polpa é utilizada na producéo de geleias, doces, racédo para porcos e
galinhas e obtencdo do 6leo; da polpa fermentada é produzido um tipo de licor
bastante conhecido e apreciado em algumas regides do pais.

Em periodos de entressafra uma outra alternativa seria a comercializagédo

da polpa congelada e do pequi em conserva.
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Figura 25: Fruto do Pequi
Fonte: Préprio autor

4.3.14. Maxixe (Cucumis anguria L.)

Hortalica tradicional do Nordeste, o maxixe € um fruto ovalado, com casca
espinhosa ou lisa, de cor verde-claro. Os frutos devem ser consumidos em até trés
dias, sendo mantidos sob refrigeracdo, pois apresentam baixa durabilidade.
Tradicionalmente consumido na forma cozida ou refogada, o maxixe esta presente
em diversas preparacdes culinarias como em maxixadas e saladas (MATOS et al.,
2017).

Ofertados unicamente in natura no mercado, este poderia estar presente em
preparacdes culinarias nos restaurantes, como poderia ser comercializado em
conserva, objetivando maior durabilidade do produto e aproveitamento em periodos

de entressafra.

Fig Maxixe
Fonte: Préprio autor

4.3.15. Pepino (Cucumis sativus)

O pepino do tipo aodai é caracterizado por frutos de coloracao verde-escura
e formato cilindrico. E um fruto de grande importancia econémica e social dentro
do agronegocio de hortalicas no Brasil (CARVALHO et al., 2013).

Além de ser consumido na forma crua, os produtores que oferecem o fruto
no mercado de Rio Branco, poderiam comercializar em conserva, a fim de maior

durabilidade do produto e aproveitamento em periodos de entressafra.
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Figura 27: Pepino
Fonte: Préprio autor

4.3.16. Cayo (Cyclanthera pedata (L.) Schrad.)

Na caracterizacado de Cardoso (1997), os frutos do cayo medem cerca de
15 cm, com pericarpo (parte comestivel) espesso, unilocular e nimero de sementes
variavel (£ 14). Possuem superficie lisa e cor verde-clara, mas existem relatos que
descrevem o fruto como possuindo espiculos esparsos, evidenciando variabilidade
genética. Ademais, é cultivado em hortas domésticas, por pequenos agricultores.

Encontrado de maneira escassa no mercado Elias Mansour com um anico
comerciante, o cayo possui pouca perecibilidade, tendo como vida Gtil de 5 a 7 dias
gquando embalados em sacos plasticos e armazenados sob refrigeracdo
(EMBRAPA HORTALICAS, 2017). Como opc¢édo, os frutos poderiam ser
comercializados em forma de conserva, picles ou in natura, possibilitando a
execucao de diversas preparacdes culinarias.

Segundo Embrapa Hortalicas (2017), os frutos mais jovens podem ser
consumidos crus (saladas) ou em conservas. Quando estdo mais desenvolvidos
podem ser utilizados cozidos, refogados, ou recheados com arroz, carne ou
proteina de soja. As pontas de hastes também podem ser consumidas refogadas
como a cambuquira de pontas de aboboreira, apresentando sabor levemente

amargo.
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Figura 28: Cayo embalado.
Fonte: Préprio autor.

4.3.17. Aipim manteiga (Manihot esculenta Crantz)

O aipim manteiga possui cor de polpa amarela e o teor médio de amido na
raiz é de 26%. Nao apresenta fibra, possui sabor adocicado e a textura da massa
cozida é fina (sem encarocamento); possui boa palatabilidade, com plasticidade
alta (capacidade de moldagem) e sem pegajosidade (ndo aderente), caracteristicas
desejaveis para fazer bolos, sequilhos, nhoques, purés e massa de croquete, além
do mais pode ser utilizada na alimentacdo como polvilho doce (goma) e na
industrializacéo, poderao ser obtidas a farinha de mesa e fécula (DIAZ, M. C. et al.,
2003).

A raiz foi um alimento muito aproveitado em todos os espacos do mercado,
sendo encontrada in natura e também em diversos tipos de farinha de mandioca
(farinha milito, farinha de mandioca com coco, farinha amarela, farinha d’agua),
tapioca em flocos, em biscoitos, sequilhos, goma de tapioca, e em preparacoes

culinarias como o quibe de macaxeira.

Figura 29: Aipim manteiga
Fonte: Préprio autor
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4.3.18. Tamarindo (Tamarindus indica L.)

De polpa carnosa, o tamarindo € um fruto tipo legume, contendo varias
sementes achatadas de cor parda. Possui um sabor ao mesmo tempo muito azedo
e levemente adocicado (LORENZI, ABREU MATOS, 2008).

Observou-se pouca oferta do fruto no mercado, somente com alguns
comerciantes, todavia, a polpa do fruto permite diversas elaboragfes culinarias que
devem ser exploradas.

A polpa do fruto é considerada, importante fonte alimenticia, que pode ser
consumida in natura ou utilizada no preparo de sucos, sorvetes, licores e doces
(SILVA et al., 2015, p.238-244 apud FERREIRA et al., 2008) e usado também na
culinaria como agente acidificante em substituicdo ao lim&o ou vinagre no preparo
de molhos, curries e pratos doces-salgados (LORENZI; ABREU MATOS, 2008).

Por fim, uma outra alternativa seria o processamento em geleia, pois possui
alto potencial que deve ser explorado pelo mercado brasileiro e o seu
processamento promoveria o aumento da vida atil, oferecendo um derivado em
qualquer época do ano, assim como a presenca de um produto diferenciado no

mercado pelo sabor agridoce (MAIA et al., 2014).

Figura 30: Tamarindo
Fonte: Préprio autor

4.3.19. Feijao-de-corda (Vigna unguiculata L.)

Pelo seu alto valor proteico, o feijdo-de-corda é uma leguminosa valorizada
e tem importancia significativa na alimentagdo das populagbes que vivem nas
regides Norte e Nordeste. A area cultivada com essa cultura no pais € de
aproximadamente um milhdo de hectares dos quais cerca de 90% estéo situados
na regido Nordeste (BEZERRA et al., 2010, p. 1075-1082 apud LIMA et al., 2007).

O feijao foi encontrado tanto com os produtores agricolas em seu estado in
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natura e debulhado, quanto nos produtos regionais de forma seca embalado, porém

se faz necessério a presenca deste nas preparacdes culinarias do local.

Figura 31: Fejéo—de-orda
Fonte: Préprio autor
4.3.20. Castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa Bonpl.)

Muller et al. (1995) afirmam que a castanheira-do-Brasil € uma das mais
importantes espécies de exploracdo extrativa da Amazonia, e o fruto € conhecido
como ouri¢o, uma capsula que ndo se abre espontaneamente, possui uma casca
lenhosa, muito dura e de formato esférico ou levemente achatado. No interior do
fruto encontra-se dezoito sementes, cujas améndoas séo altamente nutritivas.

Em relacdo ao uso, sdo muito apreciadas na alimentagcdo e fornecem um
Oleo de alta qualidade utilizado na culinéria. E o ouri¢o é aproveitado para producao
de objetos artesanais (MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, 2014).

A Castanha é ofertada no mercado tanto in natura, quanto descascada e
desidratada. E comercializada somente por um comerciante em forma de

artesanato feito com o ourico.

Figura 32: Castanha-do-Brasil
Fonte: Préprio Autor
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4.3.21. Cebolinha (Allium schoenoprasum L.)

Planta herbacea, a cebolinha é uma das plantas mais utilizadas como
tempero. Possui a presenga em varios pratos, e os talos sdo usados em saladas e
omeletes. Pode ser salpicada em sopas, batatas assadas, puré de batatas ou
servida crua na decoracéo de pratos (HABER; CLEMENTE, 2013).

Assim como o coentro e a salsa, a cebolinha é comercializada in natura pelos
produtores agricolas e bastante utilizada em preparagbes culinarias nas

lanchonetes e restaurantes localizadas no mercado Elias Mansour.

Figura 33: boIinha
Fonte: Préprio Autor

4.3.22. Quiabo (Abelmoschus esculentus (L.) Moench.)

O quiabo € uma hortalica de formato cilindrico e dependendo da variedade
podem ter a superficie lisa ou rugosa formando gomos. De facil preparo pode ser
consumido cru em saladas frias, cozido ou refogado. Tradicionalmente € utilizado
no preparo de pratos tipicos como frango com quiabo, caruru e com costelinha de
porco (LANA; TAVARES, 2010).

Nado foi observado a presenca do quiabo em preparacdes culinarias no

mercado, a sua Unica forma de obtencéo € com os produtores agricolas.
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Figura 34: Quiabo
Fonte:Préprio autor

4.3.23. Cacau (Theobroma cacao L.)

O cacau é um fruto que mede até 25cm de comprimento, de cor amarela ou
vinacea, contendo 20-40 sementes ovoides embebidas numa polpa adocicada e
levemente aromatica (LORENZI; ABREU MATOS, 2008).

O cacau € encontrado no mercado por meio dos produtores agricolas de
forma in natura, porém ha varias preparacdes que podem ser exploradas assim
como dizem Lago, Maia e Maza (2016), das sementes fermentadas e secas se
obtém o chocolate, entretanto, o cacau possui uma parte comestivel, por outro lado,
pouco conhecida. Consiste de uma polpa branca e mucilaginosa, que reveste a
semente e representa cerca de 5% em peso do fruto, sendo comercializada na
forma de polpa congelada. Devido ao seu agradavel sabor agridoce, a polpa € muito

utilizada no preparo de sucos e sorvetes.

Figra 35: Cacau
Fonte: Préprio autor

4.3.24. Cupuagu (Theobroma grandiflorum (Wild. ex Spreng.) K.Schum.)
Possui frutos grandes, podendo atingir 30cm de comprimento com 5 kg de

peso. Apresenta uma polpa suculenta, cremosa e de sabor caracteristico, que
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compreende um tergco do seu volume, aderida a 10 a 15 sementes ovaladas
grandes (LORENZI; ABREU MATOS, 2008).

O cupuacu além de ser vendido in natura também € ofertado por um Unico
comerciante em forma de artesanato, feito com a casca do fruto.

Como sendo uma das frutas mais populares da Amazonia, deveria ter mais
subprodutos pois a polpa pode ser empregada no preparo de sorvetes, geleias,
sucos, doces, mousses, bombons, balas, biscoitos e iogurtes; as sementes, depois
de secas na fabricacdo de chocolate branco ou “cupulate”; a casca como adubo
organico (BRASIL, 2015).

Figura 36: Cupuacu
Fonte: Préprio autor

4.3.25. Jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.)

De acordo com Lago, Maia e MaZa (2016), a jaca possui um peso médio de
15 kg, podendo chegar a 60 kg, € considerada a maior fruta, se ndo a maior fruta
conhecida. A polpa é a porcdo comestivel, que envolve carocos grandes e, entre
eles, a presenca de um latex que gruda na pele e precisa ser removido antes do
consumo. Sendo muito comum o consumo de forma fresca, a fruta também pode
ser encontrada em produtos elaborados artesanalmente, como a jaca em calda e
desidratada.

S&o equivalentes ao palmito os frutos da jaca imatura, que apOs coccionados
a casca € removida, resultando em uma polpa que pode ser desfiada como um
peito de frango, para recheios, refogados e strogonoff. Com sabor de pinh&o, os
carogos cozidos da jaca podem ser consumidos como castanhas (RANIERI et al.,
2017).

Por apresentar um potencial de uso em preparacbes gastrondmicas, as
sementes de jaca possuem uma utilizagdo pouco explorada, que pode ser

acrescida em forma de farinha na elaboragéo de biscoitos, quibe e p&o francés.
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Sé&o preparacdes que possuem alto teor nutritivo devido ao enriquecimento dos
mesmos com a farinha, com énfase para o teor de fibras e amido, o qual pode ser
extraido e utilizado como espessante de alimentos, a exemplo de bebidas lacteas
(ABELAMA; BEZERRA; MATOS, 2017).

No mercado a Unica maneira encontrada da jaca foi in natura, logo se faz

necessario aumentar suas formas de uso em outras preparac¢des e subprodutos.

Figura 37: Jaca
Fonte: Préprio autor

4.3.26. Banana (Musa X paradisiaca L.)

As bananas das variedades d’agua, prata, da terra e S&do Tomé sao
comercializadas no mercado de forma in natura e em doce como a bananada,
porém outras partes podem ser comercializadas como as cascas, palmito, coracao
(mangara, umbigo e bogd) e as folhas da bananeira. Essas partes poderiam ser
comercializadas por meio de subprodutos para aumentar a valorizagéo, consumo e
reduzir o desperdicio da planta.

De acordo com o Instituto Brasil a Gosto (2018), a banana-de-Sao-Tomé é
uma variedade de casca arroxeada, que adquire um tom coral quando fica madura.
Apresenta polpa macia, perfume muito intenso e, assim como a banana-da-terra, é

melhor cozida, frita ou assada.

Figura 38: Banana-de-Sao-Tomé
Fonte: Préprio autor
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As folhas podem ser utilizadas como embalagens e até mesmo para
cozinhar ou assar alimentos, essa técnica € uma heranca indigena onde
principalmente comidas & base de mandioca e milho sdo preparados na folha da
bananeira (FILHO, 2019, p.224 apud TEMPASS, 2005, p. 15).

O proprio fruto imaturo permite criacdes culinarias, assim como diz Ranieri
et al. (2017), a banana verde é usada como legume na América Central com uso
equivalente ao da batata e do inhame. Na culinaria natural € famosa e € rica em
amido resistente. Sendo comestivel, os frutos devem ser coccionados com a casca.
O coracao da bananeira ou umbigo € outra parte comestivel, se cortado em rodelas
e aferventado, tem sabor proximo ao do palmito e € usado na culinéria caipira em
recheios e tortas.

Kinnup e Lorenzi (2014) citam que as cascas, palmito e coracdo da
bananeira podem ser consumidas, portanto, ha de se explorar o seu uso na

gastronomia, e 0s autores relatam que em Minas Gerais ha receitas tradicionais

como por exemplo o pastel de angu com umbigo de banana em Tiradent

Figura 39: Banana prata Figura 40: Banana d’agua Figura 41: Banana-da-terra
Fonte: Préprio autor Fonte: Préprio autor Fonte: Préprio autor

4.3.27. Milho (Zea mays)

O milho apresenta grande capacidade de adaptacdo a diversos climas,
sendo plantado em praticamente todas as regides do mundo. E um alimento muito
apreciado em todas as regides do Brasil que estdo em diversas preparacdes
culinarias como cozido ou assado na palha, pamonha, curau e mingau. Em
preparacdes salgadas a hortalica pode ser preparada em sopas, cremes, suflés,

paes, refogado com temperos, recheio para qualquer prato, em bolinhos, farofas e
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saladas. Em sobremesas, pode ser usado em bolo, sorvete, cozido com mel, pudim
e creme (LANA; TAVARES, 2010).

No mercado o milho é ofertado in natura e minimamente processado, logo,
necessita-se explorar mais devido a grande possibilidade em ser apreciado em

varias preparacdes culinarias.

')
Figura 42: Milho
Fonte: Préprio autor

4.3.28. Jenipapo (Genipa americana L.)

Muniz e Janior (2009), citam que o jenipapo € um fruto extremamente
perecivel, que se deteriora em poucos dias, a depender do estado de maturacéo
em que é colhido e das condi¢cdes onde sdo armazenados e/ou comercializados.
Logo, observou-se que o fruto era comercializado em pequenas quantidades,
entretanto, para um melhor aproveitamento deve-se produzir outros subprodutos.

A polpa do jenipapo maduro é macia, um pouco acida e tem um sabor muito
forte e marcante. Os frutos podem ser consumidos in natura ou na forma de balas,
doces, sucos, sorvetes e, principalmente, licor. Apresenta grande importancia
também como planta produtora de corante, usado pelos indios desde a época pré-
colombiana (MUNIZ; JUNIOR, 2009).

4

Figura 43: Jenipapo
Fonte: Préprio autor

4.3.29. Limao Tahiti (Citrus latifolia) e Liméo galego (Citrus x limonia)
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Segundo Matos (2007), do lim&o se aproveita tudo, com seu suco preparam-
se refrigerantes, sorvetes, molhos e aperitivos, bem como remédios, xaropes e
produtos de limpeza. Da casca retira-se uma esséncia aromatica usada no preparo
de licores, e o citrico apresenta diversas variedades.

Dentre as variedades foram encontradas no mercado Elias Mansour, o liméao
tahiti e o limao galego. Ainda segundo o autor supracitado o liméo tahiti possui
tamanho médio, casca verde e lisa, € muito suculento e pouco acido e quando

maduro deve ceder a presséo dos dedos.

~
Figura 44: Limao Tahiti
Fonte: Préprio autor

J& o limao galego tem casca e suco avermelhados quando maduros, parece
uma mexerica, possui sabor bem forte com uma boa quantidade de suco (MATOS,
2007).

Figura 45: Liméo galego
Fonte: Préprio autor

Sendo obtido em seu estado in natura por meio dos produtores agricolas,
também foi encontrado nas lanchonetes em forma de limonada utilizando a

variedade tahiti.

4.3.30. Rambuta (Nephelium lappaceum L.)
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O rambuta possui um fruto de drupa globosa produzido em cacho de 10 a
20 frutos, a casca é delgada e coberta por espinhos flexiveis, semelhante ao
urucum. Contém a polpa branca, translicida, adocicada e suculenta, variando em
consisténcia, espessura e na facilidade de soltar-se livremente da semente
(SOUZA; FIALHO; LIMA, 1994).

De aparéncia atrativa e com excelente sabor é consumido,
predominantemente, como fruta fresca. Entretanto, pode ser utilizado para
confeccdo de compota ou cristalizado. Outra forma de industrializacdo da fruta
envolve a conservacao da parte comestivel em solu¢do sacarose ou em suco de
abacaxi (SACRAMENTO; ANDRADE, 2014, apud SACRAMENTO et al., 2009).

O fruto comercializado por alguns produtores apresentava estado
deteriorado, com modificacfes na coloracdo, sendo in natura a sua Unica forma de
obtencdo. Uma excelente alternativa seria a presenca do rambutd em outros
produtos a fim de evitar o desperdicio por ser um fruto que se deteriora

rapidamente.

Figura 46: Rambuta
Fonte: Préprio autor

4.3.31. Abiu (Pouteria caimito (Ruiz & Pav.) Radlk.)

De acordo com Nascimento et al. (2006), é um fruto do tipo baga, consumido
como fruta fresca. Em sua maioria, € utilizado para consumo in natura, € um fruto
gue apresenta tanto a forma redonda ou comprido e sua polpa possui um sabor
doce e suave, além de também ser processada na forma de geleia (BRASIL, 2015).

Por apresentar grande potencial de processamento, pode ser utilizada na

fabricacdo de sorvetes, mousse. doces e sucos. Por fim, também pode ser cozido
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e usado para fazer puré, especialmente mesclando com o aipim (KINUPP;
LORENZI, 2014).
No mercado, o abiu é oferecido unicamente in natura pelos produtores sem

nenhum subproduto.

Figura 47: Abiu
Fonte: Préprio autor

4.3.32. Pimentas de cheiro, olho de peixe e espordo de galo (Capsicum chinense)

Sendo a mais brasileira das espécies domesticadas, a Capsicum chinense
caracteriza-se pelo aroma acentuado dos seus frutos. Dentro desta espécie, existe
uma expressiva variabilidade de formatos e cores de frutos (AMARO, 2010).

Observou-se grande variedade de pimentas sendo comercializadas no
mercado Elias Mansour, como a pimenta de cheiro, pimenta olho de peixe e
espordo de galo. Variados tamanhos e cores, as pimentas comercializadas
apresentam suas peculiaridades quando relacionados a ardéncia e aroma.

Como maneira de apresentar tais variedades, sdo ofertadas aos
consumidores além de in natura, em conservas e em preparagdes culinérias, porém
ha de se explorar o uso individualizado de cada uma em determinadas
preparacdes. Segundo o Instituto Brasil a Gosto (2020), a pimenta-olho-de-peixe é

utilizada para temperar peixes em receitas de molhos e conservas.
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Figura 48: Pimenta-olho-de-peixe
Fonte: Préprio autor
J& a pimenta esporéo de galo, cuja apreciacdo € bastante presente na regiao
Amazonica, é tradicionalmente consumida como condimento, sendo preparada
artesanalmente como molho de pimenta, a partir do tucupi (manipueira, extraida de
mandioca), vinagre, 6leo e até soro de leite (LIMA; MEDINA, 1997).

’.

Figura 49: gsporéo-de-galo
Fonte: Préprio autor

Por fim, a pimenta de cheiro por exalar um aroma agradavel e ter sabor
caracteristico, € um condimento muito utilizado na culinaria das regiées Norte e
Nordeste (GASPAROTTO; PEREIRA; BERNI, 2014).

Figura 50: Pimenta-de-cheiro
Fonte: Préprio autor
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4.3.33. Acafrao-da-terra (Curcuma longa L.)

De acordo com Lorenzi e Matos (2008), a forma mais conhecida do agafréo-
da-terra no Brasil, € pelo uso de seus rizomas, que devem ser colhidos quando a
planta perde totalmente suas folhas apoés a floracao.

Devido as suas caracteristicas de cor, sabor e odor, € considerada uma
preciosa especiaria, por compor famosos temperos, entre eles o “curry”. Tem-se
também a producao de 6leos essenciais e corantes, muito aproveitados na industria
alimenticia e farmacéutica (BERNI, 2014, p. 766 apud GOVINDARAJAN, 1980,
GOTO, 1993).

O rizoma do acafrdo-da-terra € unicamente ofertado para os consumidores
no mercado, entretanto, esse ingrediente de forte aroma e sabor picante, poderia
ser comercializado de outras maneiras a fim de ter um maior aproveitamento do
ingrediente e expandir as possibilidades de uso dentro da culinaria.

O acafrdo é de grande importdncia socioecondémica para a agricultura
familiar, € na regido Norte que o uso do acafrdo € mais difundido, sendo utilizado
para dar cor amarelada ao arroz e farinha de mandioca (BERNI et al., 2014, p. 766
apud MILHOMEM; TEIXEIRA, 1999). No mercado encontrou-se farinhas de cor

amarelada tingida com a carcuma.

Figura 51: Acafréo-da-terra
Fonte: Préprio autor

Mediante aos topicos apresentados, conclui-se por meio das observacfes
que é necessario explorar mais os alimentos comercializados no mercado, a fim de
aproveitar suas potencialidades em preparacdes culinarias e gerar mais renda para
0s comerciantes, empreendedores e produtores agricolas. Outrossim, é de suma
importancia fazer o uso dessas espécies, pois assim se torna possivel o respeito,

a valorizacao e a preservacédo da biodiversidade existente no Acre.
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CAPITULO V

5. CONSIDERACOES FINAIS

Rico, vasto, diverso e plural, esse € o Acre que tem tanto a oferecer para o
Brasil e o mundo. Um estado que tanto lutou para ser brasileiro, e que ainda persiste
na luta para reafirmar a sua existéncia por meio do orgulho acreano, mesmo diante
dos termos pejorativos e estigmas que o cercam. O presente estudo visa contribuir
para a valorizacdo de uma terra com diversas espécies, 0 que pode favorecer a
preservacao da biodiversidade.

As especiarias encontradas na Casa de Plantas Medicinais Milagre da
Floresta Dr. Raiz, indicaram possibilidades de realcadores de sabor encontrados
em terras locais, que devem ser explorados pelos brasileiros em preparacfes
culinarias, proporcionando a descoberta e a magia de novos sabores. Ja a
catalogacdo de espécies ocorrentes no Mercado Municipal, o principal de Rio
Branco, mostrou o potencial mercadologico do lugar, o qual apresenta grande
diversidade de ingredientes da regido, que por sua vez, devem ser mais explorados
e divulgados para a populacdo, visando a sustentabilidade e a valorizacdo das
espécies.

Em sintese, o periodo de estada em Rio Branco fez-me perceber o quanto
essa terra € repleta de diversas culturas, as quais constroem assim a identidade
acreana, além de uma pluralidade gastrondmica mesclada de sabores, aromas,
texturas e cores que fazem parte da construcdo de uma historia viva e presente! O
Acre encanta, e de todas as suas maravilhas € possivel constatar que se faz
presente no mapa brasileiro, porque ele EXISTE e pode ganhar o mundo.
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