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Projeto Sabores
apresenta:

JARACATIAS
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Jacaratia, mamaozinho-de-veado, mamao-do-mato sao al-
guns nomes populares de arvores ou arbustos conhecidos
pela Ciéncia como Jaracatia, pertencentes a familia do ma-
mao (Caricaceae), cujas sete espécies existentes ocorrem
do México ao norte da Argentina. Das quatro espécies brasi-
leiras, trés ocorrem em Mato Grosso do Sul (MS) - Jacaratia
corumbensis, J. spinosa e J. heptaphylla - todas com grande
potencial de uso sustentavel e nomes populares muitas ve-
zes idénticos, motivo pelo qual usaremos o nome cientifico
ao longo do texto.

Jaracatia corumbensis € arbusto com distribuicao em vege-
tacdo arida/semiarida e sazonal (por exemplo, da Caatinga e
Chaco) na maioria dos estados do Centro-Oeste e alguns do
Nordeste, além de Minas Gerais e Tocantins. Jacaratia hep-
taphylla e J. spinosa sao arvores que ocorrem especialmente
em formacdes de Mata Atlantica no Sudeste/Bahia/MS (U.
heptaphylla) ou na maioria dos estados da Federacdo, com
destaque para Sudeste e Sul (J. spinosa).

Jacaratia corumbensis floresce de julho-outubro, J. hepta-
phylla de agosto-outubro, enquanto a floracdo de J. spinosa
varia na duracao (2-5 meses) e no periodo (setembro-mar-
co) de acordo com a regido/estado. As espécies tém flores
“femininas” e “masculinas” em plantas separadas, por isso
dependem de polinizadores para formar frutos/sementes.
Ambas as flores sdo brancas/cremes ou esverdeadas, chei-
rosas, muito pequenas (em especial as “masculinas”), solita-
rias e tipo “taca” (“femininas”) ou agrupadas e tipo “tubo”
("masculinas”). Abrem ao anoitecer e permanecem “funcio-
nais” por 2-3 dias, sendo polinizadas de noite por maripo-
sas e de dia por borboletas. Os frutos sdo bagas alaranjadas
guando maduros.
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Elida Martins Aivi

POSSIBILIDADES DE USO
E SABERES LOCAIS

Os usos alimenticios do jacaratia foram registrados a
partir do inicio do século XVII como parte da cultura
dos povos indigenas do Brasil. Frei Cristévao Lisboa,
que viveu no Brasil de 1624-1635, por exemplo, men-
cionou na sua obra o “iaraquatica” (Jacaratia sp.),
além de outras 48 plantas comestiveis. As espécies
de jaracatid tém frutos bem menores que o mamao
“comum” (Carica papaya), porém muito saborosos
e usados tradicionalmente em todo o Brasil. Nas co-
munidades rurais do Cerrado e do Pantanal em MS
o Xilopddio de J. corumbensis e o fruto e a medula
(cerne) desta espécie e de J. spinosa sdo utilizados na
preparacao de doces, sorvetes, rapadura e em pratos
salgados, como ocorre em Corumba e em Bonito.

S0BERANIA, SEGURANCGA ALI-
MENTAR E NUTRICIONAL

Os frutos das trés espécies de jaracatia sdo doces e sa-
borosos, podendo ser utilizados ao natural, se bem ma-
duros, ou em diversos preparos cozidos ou assados. No
caso de J. spinosa os frutos apresentam elevado teor de
agua, baixo valor caldrico, i.e., baixo teor de lipideos e
carboidratos. Além disso, os teores de fibras e de alguns
minerais (calcio, magnésio, potassio) sdo pelo menos
duas vezes maiores que os do mamao “comum” (Cari-
ca papaya), além de possuirem compostos bioativos e
antioxidantes. A medula (cerne) do caule de J. spinosa
é rica em acuUcares sollveis (-24%) e aminoacidos totais,
enquanto o xilopddio de J. corumbensis é rico em prote-
ina soluvel (~20%).

RESTAURACAO ECOLOGICA

Espécies de jaracatid podem e devem ser utilizadas
em projetos de restauracdo ecoldgica. Jacaratia co-
rumbensis principalmente em areas aridas e semi-
aridas, pois a raiz tuberosa garante as plantas re-
sisténcia a seca. Jacaratia spinosa € pioneira e por
isso pode ser utilizada desde o inicio da restauracdo
uma vez que as plantas apresentam crescimento ra-
pido. Em MS J. heptaphylla tem ocorréncia mais res-
trita, sendo seu cultivo recomendado também para
garantir a conservacdo da espécie no estado. Além
disso, todas as espécies apresentam dispersao dos
frutos por animais, fato que pode atrair fauna frugi-
vora beneficiando a area de restauracéo.
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Jaracatia corumbensis (jaracatia, ma-
mao-bravo, mamao-do-mato ou ma-
maozinho) é arbusto de 6-12m, sem es-
pinhos no caule e suas plantas formam
enorme raiz tuberosa (xilopddio), rica
em agua e nutrientes, adaptacao eficaz
a seca. E utilizada também na alimenta-
cdo de animais em regides semi-aridas
do Brasil, na producdo de doce caseiro
e como fonte de agua pelos povos ori-
ginarios no Chaco da Bolivia.

Jacaratia heptaphylla (jaracatid-mirim
ou jaracatia-de-cinco-quinas) e J. spi-
nosa (mamao-de-veado, jaracatid, ma-
mao-brabo ou mamao-do-mato) sdo
arvores de 12-30m, com espinhos no
caule e comuns em formacdes vegetais
mais Umidas. Suas plantas ndo formam
xilopddios, mas os frutos e a medula
do caule sdo aproveitados para produ-
cdo de doces com fins comerciais.

Para garantir a producédo de frutos/se-
mentes, lembrar de utilizar na restaura-
cao plantas com flores pistiladas (“femi-
ninas”) e estaminadas (“masculinas”)!!!!

Como a parte usada de J. corumbensis é a
raiz tuberosa (xilopddio) - popularmente
chamada de “batata” - sdo necessarias es-
tratégias de conservacdo e manejo, como
programas de coleta de sementes, producdo
de mudas e plantio, pois sua retirada do solo
mata a planta. A planta pode ser cultivada
em qualquer tipo de solo da regido, desde o
fértil até o calcareo.




Nosso bate-papo desta edicdo é com Thomaz
da Silva Guerreiro Botelho, doutor em Ensino
de Ciéncias pelo Programa de P&s-Gradu-
acao em Ensino de Ciéncias da Universida-
de Federal de Mato Grosso do Sul (UFEMS/
PPEC). Thomaz foi bolsista de extensdo do
Projeto Sabores em 2014, quando trabalhou
com J. corumbensis e participou da publica-
cao de uma cartilha sobre o uso e conserva-
cdo da espécie. A responsavel pela entrevista
é a profa. Dra. leda Maria Bortolotto.

Acervo pessoal

1. Como surgiu seu interesse em trabalhar com Jacaratia corumbensis?

Quando fui estagidrio no laboratdrio de botanica do campus da UFMS em
Corumba, eu estava imerso no universo das plantas e queria muito trazer
para o mundo, de maneira acessivel, os conhecimentos que demonstram
o poder das plantas para sociedade. Na oportunidade de trabalhar com
jaracatia, me senti como um verdadeiro pesquisador, ao observar as suas
potencialidades e, ao mesmo tempo, conhecer a etnobotanica. Percebi que
seria muito gratificante que o conhecimento gerado pudesse contribuir
para a valorizacdo de saberes tradicionais, o uso sustentavel de recursos
vegetais e a melhoria da qualidade de vida das pessoas, tornando o apren-
dizado cientifico mais conectado com a realidade das comunidades.

2. Quais temas foram abordados por vocé nas oficinas do Projeto Sabores
nas comunidades?

Nas oficinas, evidenciei a importancia da valorizacdo do conhecimento tra-
dicional, promovendo praticas seguras e sustentaveis. Além disso, auxiliei os
moradores na identificacao e documentacdo dos representantes de Jacaratia
corumbensis, compartilhando informacdes importantes sobre seguranca ali-
mentar, diversidade nutricional e o uso sustentavel de recursos vegetais.

3. Vocés desenvolveram receitas com jaracatia nestas oficinas?

Fizemos o doce de jaracatid em calda (receita na p. 8 e 9), cujo caule foi
cozido com acucar e usado para fazer doce “tipo beijinho”, rechear trufas
ou ovo de pascoa e para ser consumido na colher mesmo.

4. Porque decidiram organizar uma cartilha sobre o jaracatia?

A cartilha foi produzida para servir como uma ferramenta educativa, para va-
lorizar os saberes tradicionais associados a essa planta nativa e também para
disseminar informacdes sobre o preparo de receitas, como o doce em calda,
e promover o uso sustentavel dessa espécie, que muitas vezes é subutilizada.
5. Qual a principal mensagem que vocé acha importante deixar as pessoas
que usam o jaracatia visando a sua conservagcao?

E essencial reconhecer que o jaracatia € um bem natural que deve ser utilizado de
maneira responsavel. Temos que pensar também em novas estratégias de cultivo
consciente e na valorizacdo dessa espécie em areas de restauracdo, reconhecen-
do-o como algo valioso, garantindo que futuras geracdes também possam des-
frutar de seus beneficios, seja para alimentacao, medicina ou cultura. Conservar o
jaracatia é proteger a biodiversidade e os saberes tradicionais que o cercam.
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https://www.escavador.com/sobre/5469441/thomaz-da-silva-guerreiro-botelho
https://www.escavador.com/sobre/5469441/thomaz-da-silva-guerreiro-botelho
https://ppec.ufms.br/
https://ppec.ufms.br/
https://sabores.ufms.br/
https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/busca.do;jsessionid=0A98AC4348F0C17D9C7FB999000782FD.buscatextual_0

/=
w
=)
©
m
o
2
c
G
O
L

LICOES

PRODPUCAO DE MUDAS
® SEMENTES

O processo comeca com a coleta de frutos maduros no pé ou no
chao, dos quais se retiram manualmente as sementes, que devem
ser lavadas em agua corrente para remocdo da mucilagem da testa
(aumenta a taxa de germinacdo) e deixadas secar a sombra. As se-
mentes de Jacaratia corumbensis e J. spinosa devem ser semeadas
sem demora, enquanto as de J. heptaphylla podem ser armazena-
das por até um ano e meio. A semeadura deve ser feita em solo mis-
turado com esterco bem curtido, em canteiros semi-sombreados
ou em sacos plasticos (por exemplo, 18cm x 22cm), que devem ser
regados diariamente até a germinacado e formacao das “mudinhas”,
0 que geralmente ocorre em ~15 dias. As mudas devem permanecer
no viveiro por 2-6 meses, para fortalecimento das raizes antes de
serem levadas ao campo, onde requerem irriga¢cdo para seu estabe-
lecimento. No caso de J. corumbensis, este processo é desafiador,
pois a espécie possui uma raiz tuberosa de crescimento lento e fra-
gil, 0 que exige cuidados no transplante. Para saber mais clique nas
espécies: J. corumbensis, J. heptaphylla, J. spinosa.

* XILOPODIO (RAIZ TUBEROSA
0U "BATATA")

Mudas de J. corumbensis também podem ser produzidas a par-
tir do xilopoddio, que deve ser retirado com cuidado para preser-
var as gemas, de onde surgem novos brotos. Para tanto, cada
pedaco do xilopddio, contendo ao menos uma gema, deve ser
plantado em um substrato rico em matéria organica, relativa-
mente Umido, ndo encharcado. Em local com sombra parcial, as
gemas brotam e formam mudas, que em alguns meses estdo
prontas para o transplante.

LA

O fruto de Jacaratia heptaphylla
tem suco purgativo e vermifugo
quando ingerido em altas doses.
A medula do caule é usada no
preparo de geleias e marmeladas.

O fruto de Jacaratia spinosa é lei-
toso e o “leite” pode irritar os |a-
bios. Por isso s deve ser usado
quando bem maduro ou assado.
A medula do caule e o fruto ver-
de cozido sdo usados em pratos
doces ou salgados. Em Bonito sao
comercializados sorvete e doces
feitos com a medula do caule.

Em Jacaratia corumbensis o xilo-
podio (com sabor doce) e a me-
dula do caule podem ser usados
no preparo de doces, como ocorre
em Corumba, MS. Veja a secdo de

bate papo e a receita de jaracatia
em calda disponibilizada pelo nos-
50 entrevistado. E considerada uma
nova fonte vegetal de enzimas de
coagulacao do leite.

COLHEITA, POS-COLHEITA DOS FRUTOS

Jacaratia corumbensis frutifica de agosto-marco, com
frutos maduros a partir de novembro. A literatura diz
que J. heptaphylla frutifica de marco a maio. A frutifi-
cacdo de J. spinosa varia na duracdo (4-6 meses) e no
periodo (novembro-junho) de acordo com a regido/es-
tado, amadurecendo a partir de dezembro/janeiro.

DICA 1

Congele o fruto somente se for
imprescindivel, pois o conge-
lamento pode afetar textura e

sabor. E indicado se vocé pre-
tende consumir, por exemplo,
daqui a um més, uma vez que
o congelamento “tem prazo de
validade” de até trés meses.

Os frutos das espécies devem ser colhidos quase maduros
(de vez), pois os maduros estragam com facilidade. Apds a
colheita, devem ser higienizados e mantidos sob refrigeracao.
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https://revista.lapprudes.net/livros/article/view/621/534
https://www.colecionandofrutas.com.br/jacaratiaheptaphylla.htm
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1140832/jaracatia-jacaratia-spinosa

PROGESSAMENTO DOS FRUTOS, MEDULA (GERNE) D0 CAU-
LE E XILOPODIO ("BATATA")

o COMO HIGIENIZAR 0 FRUTO, MEDULA DO CAULE OU
AILOPODIO DO JARACGATIA?

E necessdrio seguir um processo cuidadoso e detalhado. Comece pela
escolha: ao adquirir ou colher frutos, caule aéreo ou xilopddio, opte por
aqueles que estdo firmes e sem sinais de mofo ou danos excessivos. Todos
esses o0rgdos devem ser lavados em agua corrente para remover impurezas
superficiais. No caso do xilopddio, remover sujeira, pedras ou materiais es-
tranhos aderidos a superficie e, durante a lavagem, escovar cuidadosamen-
te para eliminar sujidades. Posteriormente, sanitize em solucado diluida de
dgua sanitaria (uma colher de sopa, i.e., 15 ml para um litro de agua), mer-
gulhando frutos e os 6rgdos vegetativos nessa solucdo por 10-15 minutos.
Apods este tempo de imersdo, enxague-os novamente em agua corrente
para remocdo completa dos residuos quimicos. Depois, secar bem.

) o COMO ARMAZENAR E PROCESSAR 0
VI6GA ¢ FRUTO, A MEDULA DO CAULE E 0 XILOPGDIO
CORRETAMENTE?

B A Apods a higienizacéo, xilopddio e caule devem ser arma-
' etscasque © RIS (= IisinneNE] Eks e zenados em local fresco e seco, assegurando que estejam
AEMES. prontos para o consumo seguro. No processamento, frutos

- . : verdes, xilopoddio e caule devem ser descascados, ralados,

2. Corte em pedacos medios, ideais lavados (para retirada do latex) e cozidos em agua (que
para bater no liquidificador. deve ser jogada fora apds o cozimento). A massa cozida
- oriunda desse processo pode ser usada no preparo de

3. Distribua os pedacos em uma for- doces, em rapaduras (como é comum em Corumba) ou
ma e leve ao congelador. pratos salgados. O fruto maduro deve ser mantido em ge-
. > ladeira por no maximo trés dias, pois apods isso comeca a

4. Aguarde alguns minutos ate que os pe- mofar. Para durar mais é possivel descasca-lo, cortar em
dagos congelem e retire da forma. pedacos e armazenar em pote com tampa, garantindo du-

racao de até cinco dias em geladeira.

5. Se os pedacos nao soltar facilmen-
te, espere descongelar um pouco, mas
ndo demais.

6. Transfira os pedacos para uma sa-
cola plastica de uso culinario.

7. Vede bem a sacola e retorne ao con-
gelador. Consumir dentro de trés me-
ses.

ﬂ\*“y
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o AQUI TEM ==
o g ‘ RECEITA! (Receita feita com a medula

do caule e fornecida pelo nos-
DE “AGUAR” A BOCA!!! so entrevistado desta edicao,

DOCE DE JARACATIA
§n—~ EM CALDA

Thomaz da S. G. Botelho)

MODO DE PREPARO: MEDULA DO CAULE INGREDIENTES

Com uma faca retire a casca verde do caule e utilize ape-
nas a parte interna branca e macia (medula). Use luvas para
retirar a casca, pois o latex (“leite”) atrapalha o manuseio.
Corte-a em cubos pequenos ou rale em tiras finas, confor-
me sua preferéncia (use um ralador na parte mais grossa).
Depois disso, € imprescindivel retirar o “leite”. Para tanto
lave bem os pedacos (ou tiras) em agua corrente e deixe de
molho durante uma hora. Apods, descarte a dgua do molho,
escorra em uma peneira e lave bem até que toda a espu-
ma saia. Cologue tudo em uma panela com bastante agua,
leve ao fogo e deixe ferver por 10-15 minutos para remover
o “leite”. Repita o processo, trocando a dgua uma ou duas
vezes até ficarem claros e sem amargor.

- Caule verde de jaracatia
(nesta receita Thomaz
usou caule de Jacaratia
corumbensis, popular-
mente conhecido como
mamao-bravo)

- Agua (para lavagem e
cozimento)

MODO DE PREPARO: CALDA INGREDIENTES

Misture bem o acucar e a dgua numa pane- - 1 litro de dgua

la limpa. Leve ao fogo médio e, se quiser, - 1 kg acUcar para cada kg
acrescente o cravo e a canela para aroma- de pedacos ou massa ralada
tizar o doce. Mexa até atingir o ponto de Cravo-da-india e canela-de-
calda (quando estiver transparente). pau a gosto (opcional)

MODO DE PREPARO: DOCE (MEDULA + CALDA)

Adicione os pedacos ou as tiras cozidas na calda.
Cozinhe em fogo baixo, mexendo ocasionalmente
até que fiqguem transparentes e a calda atinja tex-
tura mais consistente ou cremosa (40-60 minutos).
Retire do fogo, deixe esfriar em temperatura am-
biente e coloque em potes de vidro esterilizados.
Conserve na geladeira.
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