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A mangaba-brava, que a Ciéncia chama de Anisocappa-
ris speciosa, ocorre no Brasil, na Argentina, na Bolivia e
no Paraguai. No Brasil ocorre somente em Mato Gros-
so do Sul (MS), no Chaco brasileiro e em formacdes de
Cerrado e Pantanal. E uma arvoreta com 3-5 metros de
altura, sendo raro plantas maiores. No Chaco umido do
Paraguai a espécie floresce de agosto a novembro, com
registro de plantas floridas em dezembro para o Chaco
brasileiro. Suas flores brancas, nectariferas, tipo pincel
(devido ao grande numero de estames), relativamente
grandes e com abertura noturna, provavelmente sao po-
linizadas por mariposas grandes (esfingideos) e peque-
Nnos morcegos que se alimentam de néctar, embora no
inicio da manha flores em fase de murcha possam ser
visitadas por abelhas meliferas.

No Pantanal frutifica de novembro a fevereiro, mas no
Chaco de Porto Murtinho pode haver plantas frutifican-
do em agosto. Seus frutos sao bagas de cor verde, po-
tencialmente dispersas por papagaios e talvez mamife-
ros como veados e raposas. Quando amadurecem, 0Os
frutos tém polpa macia de cor laranja brilhante e sabor
agridoce (entre manga e laranja) e sementes (4-8 por
fruto) com cobertura dura (coriacea).

Boletim Sabores - Edicao 14 - Setembro 2024



Paulo Robson de Souza

POSSIBILIDADES DE USO E
SABERES LOCALS

A mangaba-brava, também conhecida por
embirrenta ou manga-de-macaco, € mais uma
espécie do Chaco que tem sido negligencia-
da. Mesmo com usos alimenticios da polpa e
das sementes registrados na literatura (parte
dos saberes dos povos indigenas), ndo encon-
tramos seus frutos nos mercados ou feiras e
ela ndo foi mencionada como alimenticia em
estudos etnobotanicos em MS. Ela faz parte
da religiosidade dos indigenas Chorote da Ar-
gentina onde é conhecida por “sacha naranja”
ou “bola-verde”. No Paraguai € conhecida por
“pajagua naranja” e no Chaco em geral como
“naranja del monte” (laranja do mato). Além
do uso alimenticio, a mangaba-brava tem pro-
priedades medicinais, potencial ornamental e
representa recurso alimentar para animais sil-
vestres. Como faz parte da cultura ancestral
dos povos chagquenhos, € importante promo-
ver sua valorizacdo nas areas onde ocorre,
como estd acontecendo com o acuri no Panta-
nal e o cumbaru no Cerrado, fato que poderia
proporcionar geracao de renda e melhorar a
dieta das comunidades locais.
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Nado confunda com a manga-
ba (Hancornia speciosa Gomes)
que é da familia botanica Apo-
cynaceae, e nao Capparaceae
como a da mangaba-brava!

Além disso, os frutos maduros
da mangaba sdo amarelos, geral-
mente pintalgados em rosa-ver-
melho, tem latex, sdo muito do-
ces e ja bastante comercializados
para producdo de suco e sorvete.

Paulo Robson de Souza


https://sabores.ufms.br/boletim-sabores-apresenta-chaco/
https://academic.oup.com/botlinnean/article/153/1/73/2420510
https://www.redalyc.org/pdf/623/62338827005.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/623/62338827005.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2023/04/Boletim-Sabores-Edicao-8-Acuri-marco-2023.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2022/11/Boletim-Sabores-Edicao-6-Cumbaru-outubro-2022.pdf

RESTAURACAD ECOLOGICA E
PRODUGAOD DE MUDAS VIA SEMENTES

No Chaco, um dos principais problemas é o pastejo
gue promove o desmatamento e a degradacao do
solo. A mangaba-brava é indicada para acelerar
a restauracado ativa das areas chaquenhas de-
gradadas pelo pastejo intensivo, pois suas
sementes ndao apresentam dorméncia.

As sementes utilizadas na producao de

mudas da espécie devem ser coletadas de
frutos bem maduros e sadios, de outubro
a dezembro, dependendo da regido. Apds
a coleta, as sementes devem ser lavadas e
semeadas o mais rapido possivel, pois per-
dem rapidamente a viabilidade (< 1 més). A
semeadura pode ser feita em sacos plasticos
(12x18cm, 14x16cm) com substrato arenoso e
perfurados, para evitar encharcamento. Semear
2-3 sementes por sacos em mini covas de 1 cm.

Paulo Robson de Souza
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S0BERANIA, SEGURANCGA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Antes do consumo as semen-
tes precisam obrigatoriamente
passar por cozimento com mui-
tas trocas de agua para remo-
ver a toxicidade.

A polpa e sementes da mangaba-brava sao
comestiveis. A polpa é carnuda, de sabor pi-
cante e pode ser consumida ao natural ou uti-
lizada no preparo de doces, geleias e sorvetes,
além de condimento para pratos salgados. As
sementes, antes do consumo, precisam passar
por cozimento com muitas trocas de agua e,
somente apds este procedimento, podem ser
temperadas e consumidas salgadas.

Estudos indicam que a polpa do fruto e a se-
mente sdo boas fontes de nutrientes, com
destague para carboidratos totais, fibras ali-
mentares, proteinas, magnésio e calcio, pre-
sentes com maiores valores na semente. A
polpa é rica em vitamina C, com valores se-
melhantes ao do maracuja (Passiflora edulis)
e tem potencial antioxidante.
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Algumas vezes o fruto pode
cair da planta ainda verde.
Portanto, recomenda-se co-
Iher os frutos maduros direta-
mente da planta.



https://academic.oup.com/botlinnean/article/153/1/73/2420510?login=false

Nosso bate-papo desta edicdo é com a Dra.
Iria Hiromi Ishii, docente aposentada da UFMS,
campus do Pantanal (CPAN/UFMS), profun-
da conhecedora da flora pantaneira e atuan-
te desde o inicio do projeto Sabores. A Profa.
Iria elaborou a receita de “geleia de mangaba-
-brava” publicada no livro Sabores do Cerrado
& Pantanal: receitas & boas praticas de apro-
veitamento e reproduzida aqui no boletim! A
responsavel pela entrevista é a profa. Dra. leda
Maria Bortolotto.

SN
, . \ \

1. Em que época foram feitas as coletas dos frutos de mangaba- )\5)

-brava usados para fazer a geleia cuja receita foi publicada no li-

vro de receitas e em que tipos de ambientes ela foi encontrada?

Iria: Os frutos da mangaba-brava amadurecem de outubro a
dezembro no Pantanal. As coletas dos frutos maduros foram
feitas em 2006, nas proximidades da area urbana de Corum-
ba onde ocorrem matas secas (Floresta Estacional Decidual).
Foram feitas coletas na Estrada Ramon Gomez proximo ao
pedagio e dentro do Parque Marina Gattass. Foi coletada tam-
bém na Estrada do Jacadigo. Todas as areas sao em Corumba
e proximas a fronteira com a Bolivia.

2. Quais as caracteristicas da planta que podem facilitar sua
identificacdo e a coleta dos frutos?

Iria: A planta se destaca na mata porque tem caule verde quan-
do jovem. Quando envelhecido o caule fica rugoso. Os frutos
maduros tém a casca bem lisa e brilhante. J&d os frutos jovens
tém casca mais dura e opaca. O fruto fica mole quando ama-
durece; as vezes racha e da pra ver que esta maduro. A cor da
polpa madura é alaranjada, como a da manga rosa.

3. O que vocé pode falar sobre o sabor da polpa e o que a mo-
tivou a fazer a receita?

Iria: O fruto é ligeiramente adocicado e tem sabor picante.
O que me motivou a desenvolver a receita foi o fato de os
passaros apreciarem e consumirem muito os frutos que exa-
l[am um aroma forte e agradavel. O aroma pode ser sentido a
dezenas de metros.
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http://lattes.cnpq.br/8546518847361022
http://lattes.cnpq.br/8546518847361022
https://sabores.ufms.br/receitas/
https://sabores.ufms.br/receitas/
https://sabores.ufms.br/receitas/
https://www.google.com/url?q=https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id%3DK4723314Z7%26tokenCaptchar%3D03AFcWeA6Tsc5v1cqd4pUeq8wjWSkQiKH-DTXL0Ujnn_c0X1e5VJ6oOL0fLCbsYCt4H891j5HEteEoQ8gT5YnDyIbD_UCtLKmRSfmfPsvRZxfzLcdOMnegGBhgi4tlqoG9zsGpPlyCjsZ541b2CAPNER7MmOQQQzIyvwEq9IuG9AZOFnFb4skUBco9H-ei9q5L5Kd7H5GdVAbLTTnmjpyjbubLjphWp61nHxLIEC10wN7KOvtDbWPb7bpD3SMsDJ4YdSXKkfa5xooWEw3Gmy-V7rWntgdQTmW8POCWz_8CO8gbMRSMLOUtdtCVU1tpxTrx4xzDvEvMz7IXVu8rlydJxIQVLqNctWPvHI_22vWK2br94m2-bqXWdmxUComq_sWlIzlVGr2-Ex_D3Rly1SE0MvSyft9VOADQ-j-gyLKDxBMTh8jTooNoTBzI_WInCrNp4zt5uZlVrP7rdE43yLWjki_HafBdXn3oIknvK4tuC0WcgvYQjPrniUjiMJy8uNkuOHpcMOpWL77jvPqvBVCdjNqe3PGzTuneS2t4SKk5-GlHrPOmDp9UbR4zq6wUIN9WEco8jvVDgQbalAOtBIAsUDmxV2TMjHqwMKsMlWE1H32jb40eZR2g6ra11W3rvLOiqBglzjQf55DnPrHbPTwRNPJlm2CENO3mxI_frtJDxyynYpu6rG7UtL1V30tfXUyTkuIYSk3mKQMHMjk3XU0Y_sEzUYJDPGRVOtnUFy8jtVZDG9mukvIhKUwia9uM1mBPS8NUD-V43tASdUDoEm7w7ipvFqaQPyHN-47u9-DPUE6D9jAEF756yHU9oFrO60P5GKR-UZMkrsO49U9Eidgoa3zMXYp4BivGo_jGqmWFux3909q-ZaeWqF4&sa=D&source=editors&ust=1731506347529135&usg=AOvVaw3LLv67XvQsYSdtQs_10gRa
https://www.google.com/url?q=https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id%3DK4723314Z7%26tokenCaptchar%3D03AFcWeA6Tsc5v1cqd4pUeq8wjWSkQiKH-DTXL0Ujnn_c0X1e5VJ6oOL0fLCbsYCt4H891j5HEteEoQ8gT5YnDyIbD_UCtLKmRSfmfPsvRZxfzLcdOMnegGBhgi4tlqoG9zsGpPlyCjsZ541b2CAPNER7MmOQQQzIyvwEq9IuG9AZOFnFb4skUBco9H-ei9q5L5Kd7H5GdVAbLTTnmjpyjbubLjphWp61nHxLIEC10wN7KOvtDbWPb7bpD3SMsDJ4YdSXKkfa5xooWEw3Gmy-V7rWntgdQTmW8POCWz_8CO8gbMRSMLOUtdtCVU1tpxTrx4xzDvEvMz7IXVu8rlydJxIQVLqNctWPvHI_22vWK2br94m2-bqXWdmxUComq_sWlIzlVGr2-Ex_D3Rly1SE0MvSyft9VOADQ-j-gyLKDxBMTh8jTooNoTBzI_WInCrNp4zt5uZlVrP7rdE43yLWjki_HafBdXn3oIknvK4tuC0WcgvYQjPrniUjiMJy8uNkuOHpcMOpWL77jvPqvBVCdjNqe3PGzTuneS2t4SKk5-GlHrPOmDp9UbR4zq6wUIN9WEco8jvVDgQbalAOtBIAsUDmxV2TMjHqwMKsMlWE1H32jb40eZR2g6ra11W3rvLOiqBglzjQf55DnPrHbPTwRNPJlm2CENO3mxI_frtJDxyynYpu6rG7UtL1V30tfXUyTkuIYSk3mKQMHMjk3XU0Y_sEzUYJDPGRVOtnUFy8jtVZDG9mukvIhKUwia9uM1mBPS8NUD-V43tASdUDoEm7w7ipvFqaQPyHN-47u9-DPUE6D9jAEF756yHU9oFrO60P5GKR-UZMkrsO49U9Eidgoa3zMXYp4BivGo_jGqmWFux3909q-ZaeWqF4&sa=D&source=editors&ust=1731506347529135&usg=AOvVaw3LLv67XvQsYSdtQs_10gRa

Se vocé tiver uma solu-
cao de agua sanitaria (hi-
poclorito de sédio) a 2%,
vocé pode diluir 10 mL
(equivalente a 1 colher de
sobremesa ou 2 colheres
de cha) dessa solucao em
um litro de agua para ob-

COLHEITA, POS-COLHEITA E BOAS ter aproximadamente 200

ppm (partes por milhdao).

PRATICAS DE HIGIENE

Os frutos devem ser colhidos no auge do amadure-
cimento e diretamente da planta, pois quando caem
podem rachar e ficar contaminados por microrga-

nismos do solo. Colher apenas frutos integros e sa- Manutencdo dos frutos: em
dios, desprezando os danificados. Como sua casca & geladeira - entre 5°C e 10°C,
fragil, a coleta e o transporte devem ser realizados pode durar até 7 dias com

rapidamente e com cuidado para nao danifica-los e gualidade adequada para

evitar que estraguem.

A higienizacdo dos frutos é fundamental para garan-
tir a seguranca alimentar. Recomendamos lava-los em
dgua corrente para remover sujeiras da casca. Em se-
guida, imergi-los em solucdo de dgua sanitaria (hipoclo-

consumo; em congelador/
freezer - a temperatura de
-18°C, duram até 6 meses.

rito de sddio a 200 ppm) por 10 minutos, para eliminar os

microrganismos (sanitizacdo). Enxagua-los em agua potavel e seca-los com
papel toalha ou pano limpo ou ao ar livre (desde que cobertos com tela para
evitar insetos). Na armazenagem, utilize embalagens limpas e bem fechadas,

para evitar a entrada de ar, mantendo-as na geladeira.

A e Fe

MODO DE PREPARO

Retire a polpa dos frutos.
Apods, bata a polpa no liquidi-
ficador sem acrescentar agua.
Despeje a polpa batida em
uma panela, acrescente o acu-
car e leve ao fogo por aproxi-
madamente 30 minutos, me-
xendo sempre.

Dica: Vocé pode comer com
queijos,

ou
. Bom apetite!

AQUI TEM
REGEITA!

DE “AGUAR” A BOCA!!!

GELEIA DE
MANGABA-BRAVA

INGREDIENTES
- 2 copos de polpa de mangaba-brava
- 1 copo de acucar

Receita elaborada por Iria Hiromi Ishii
(retirada do livro “Sabores do Cerrado
& Pantanal: Receitas & boas praticas
de aproveitamento”).
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https://sabores.ufms.br/files/2023/04/Boletim-Sabores-Edicao-8-Acuri-marco-2023.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2024/02/ED-11-Pequi-Dezembro-2023-1.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2023/08/ED-9-JATOBA%CC%81-links.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2023/08/ED-9-JATOBA%CC%81-links.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2023/11/Boletim-Sabores-Edicao-10-Caranda-setembro-2023.pdf
https://sabores.ufms.br/files/2023/11/Boletim-Sabores-Edicao-10-Caranda-setembro-2023.pdf
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