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Conservacao ambiental

Ativos vegetais

Estudo pretende estudar espécie frutifera tipica brasileira: o cambuci

Marcelo Machado Ledo
Giovanna Fachini Dellaqua

ma frutifera nativa da
U Mata Atlantica - o cam-

buci - que chama aten-
¢ao pelos seus interessantes
frutos, cujo formato lembra o
dos recipientes de ceramica
("kamu-si"), usados pelos in-
dios para armazenar dgua,
daf a razao de seu nome, € te-
ma de pesquisa na Escola Su-
perior de Agricultura Luiz de
Queiroz, em Piracicaba.

Estudar o cambuci se con-
funde com a histéria das ter-
ras paulistas e do seu povo.
Hé muito tempo, a fruta con-
quistou os nativos e os tropei-
r0s, que a consumiam in natu-
ra, ou em forma de sucos e
compotas. Servia também pa-
ra aromatizar a tradicional ca-
chaga.

O cambucizeiro, cujo seu no-
me cientifico ¢ Campomane-
sia phaea, pertence a familia
das mirtdceas e sua peculiari-
dade é ocorrer de maneira
muito restrita em nosso paifs,
ao longo da Serra do Mar, no
bioma da Mata Atlantica,
com seu centro de dispersao
natural no estado de Sao Pau-
lo. Era encontrado, principal-
mente, nas vertentes ou en-
costas dessa formacao flores-
tal, que foi objeto de muita
degradagao nos ultimos anos.
No passado, era tao comum
nos arredores da capital pau-
lista que serviu para denomi-
nar um dos seus bairros: o
Cambuci, situado na zona
central.

Nos dias atuais, o cambuci
tem sido objeto de varios estu-
dos, por apresentar grande
potencial de aproveitamento
em alimentos, bebidas e, até
mesmo, em farmaco-cosméti-
cos. Com aroma citrico e ado-
cicado bastante rico, essa es-
pécie é da mesma familia de
frutiferas mais conhecidas, co-
mo a goiaba, a pitanga e a ja-
buticaba. Possui também pro-
priedades funcionais como al-
tos teores de vitamina C, be-
néficas a nutricao humana.
Sua composi¢dao quimica estd
sendo estudada para identifi-
car suas possiveis proprieda-
des antioxidantes e adstrin-
gentes, o que pode tornar a
tornar sua aplicag@o na indus-
tria ainda mais interessante.

Algumas caracteristicas na-
turais dessa espécie contri-
buem para aumentar o seu
potencial de produgao e co-
mercializa¢ao: o alto rendi-
mento em polpa, a elevada
acidez e a boa concentragao
de minerais e fibras alimenta-
res. Uma tnica arvore pode

Um exemplar de cambuci pode atingir até dez metros de altura; no d

produzir até 200 quilos de fru-
tos por ano e sua safra geral-
mente se concentra nos me-
ses de marco a abril.

O cambuci apresenta tam-
bém grande importancia eco-
l6gica na cadeia alimentar de
ecossistemas naturais da Ma-
ta Atlantica, pois serve de ali-
mento para vdrias aves, e al-
guns mamiferos, como antas,
veados e pacas. Esses ani-
mais, além de se alimentarem
com a fruta, espalham suas
sementes pelos locais em que
circulam, garantindo, assim,
a perpetuacao da espécie.

Atualmente, a maior parte
dos cultivos existentes com o
cambuci restringe-se a poma-
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res domésticos, praticado por
produtores tradicionais, ca-
rentes de novas tecnologias.
Para eventual aproveitamen-
to industrial dessa frutifera, é
preciso instalar pomares co-
merciais, com o emprego téc-
nicas agrondmicas mais mo-
dernas e eficientes.

Dessa forma, sdao necessd-
rios estudos mais aprofunda-
dos, que envolvam, por exem-
plo, a determinagao dos pa-
droes das plantas em progra-
mas de melhoramento genéti-
co da espécie, que garantam
maior produtividade durante
a produgao.

E necessdrio também obter
maiores conhecimentos so-
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bre a composicao fisica e qui-
mica dos frutos, que pode evi-
denciar o seu potencial eco-
nomico e subsidiar na sele-
¢ao adequada de plantas, no
cultivo e na produgao, visan-
do o seu aproveitamento na
industria de alimentos, além
de permitir ainda a obtengao
de informagdes sobre a quali-
dade do produto final. Além
disso, o conhecimento da fi-
siologia pds-colheita desses
frutos é fundamental para a
aplicagao de tecnologias desti-
nadas a conservagao e a am-
pliagdo do tempo de armaze-
namento.
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Cadeia produtiva
do Cambuci

Procurando contribuir para o
melhor aproveitamento do
cambuci, desenvolvendo
tecnologias especificas para
0 seu processamento, estdo
sendo realizados estudos
sobre essa interessante
frutifera no Departamento de
Ciéncias Alimentos Nutricdo
da Universidade de Sao
Paulo, em Piracicaba (SP).

0 projeto, financiado pela
Fundacdo de Amparo a
Pesquisa (Fapesp), é
coordenado pela Profa. Dra.
Marta Helena Fillet Spoto e
conta com o apoio do
Instituto Agronémico de
Campinas (IAC), sob a
supervisdo da Profa. Dra.
Marcia Ortiz Maio Marques. O
trabalho contempla o
mapeamento da cadeia
produtiva da espécie vegetal
Campomanesia phaea
(cambuci), na sua regido de
origem - o estado de Sdo
Paulo.

0 trabalho também pretende
avaliar a eficiéncia dos
diferentes tipos de
processamentos
agroindustriais utilizados na
cadeia produtiva da polpa do
cambuci, que possibilitem a
preservacao e a valorizagdo
de seus principios ativos,
além de efetuar as
caracterizacdes periddicas
dos seus componentes
fisicos, quimicos, nutricionais,
microbiolégicos, compost
volateis e sensoriais, bem
como efetuar o mapeamento
genético de diferentes
variedades, ja identificadas
pelos pesquisadores em
campo.
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genheiro Agronomo, Mestre
e Doutor em Ciéncias Flores-
tais pela Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz
e pés-doutorando. Além de
diretor técnico da Propark
Paisagismo e Ambiente Lt-
da., é professor convidado
da Esalq-USP e do Green
Building Council (GBC-Bra-
sil).

Giovanna Fachini Dellaqua é
Engenheira de Ali for-
mada na Universidade de
Sao Paulo e atua como pes-
quisadora no Laboratério de
Frutas e Hortalicas da Escola
Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz.




