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Projeto Sabores
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NAS EDICOES DE 2025 DO BOLETIM SABORES
ESCOLHEMOS FALAR DAS ESPECIES DO PANTANAL
E SUAS FORMACOES. NA SEGUNDA EDICAO DO ANO
FALAREMOS SOBRE A

A canjiqueira, chamada pela Ciéncia de Byrsonima

cydoniifolia, € uma arvore ou arbusto de 1-7 metros, nativa da
Bolivia e Brasil. E da mesma familia do murici e da acerola (Malpi-
ghiaceae). Ocorre no Centro-Oeste, em gquase todos os estados do
Nordeste (exceto Ceara), em Minas Gerais, Sdo Paulo e Tocantins,
em diversas formacdes vegetais de Cerrado, Caatinga e Pantanal.

No Pantanal a espécie pode predominar em extensas areas conhe-
cidas como “canjiqueirais” onde, na estacdo chuvosa, floresce de
setembro a dezembro e frutifica entre dezembro e fevereiro.

Sua floracdo abundante fornece recursos (dleo, pdlen) para di-
versos grupos de abelhas solitdrias e, dentre elas, especialmente
para as abelhas coletoras de 6leo de médio a grande porte - as
Centridini, que sao seus polinizadores e polinizam também ou-
tras espécies de plantas, como os tarumas do Pantanal. Seus
frutos sdo consumidos por diversos animais (antas, aves)
e sdo utilizados pelas populacdes locais e regionais na
producdo de diversos alimentos tais como geleias
(veja a seguir), bolos, sorvetes, farinhas, sucos e

licores.

OUTRAS POSSIBILIDADES DE USO i
E SABER LOCAL
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S0BERANIA, SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Mesmo com a versatilidade de usos alimenticios, o
fruto da canjiqueira, embora abundante nos canji-
gueirais, € pouco consumido no Pantanal, sendo mais
utilizado pelos pedes em campo “para matar a sede”
ou, ocasionalmente, levado para casa para a produ-
cdo de suco. Algumas possiveis causas dessa falta de
uso sao a distancia das casas até as areas do canji-
queiral, visto que ndo é uma planta cultivada e que
ocorre em campos comumente inundaveis, preferidos
para pastos. No Pantanal, a planta é vista de forma
negativa por “fechar pasto”, dificultando a atividade
pecudria, o que a leva a ser constantemente removi-
da pelos habitantes. No entanto, seus frutos sao ricos
em magnésio, ferro, cobre e potassio. Apresenta altas
guantidades de um composto similar ao resveratrol
(leia no Bate-Papo), revelando um grande potencial
para a saude que, aliado ao sabor semelhante ao de
caju e a versatilidade de usos, pode vir a ser um bom
atrativo para aproveitamento alimenticio e econémi-
co da populacao local.

DO CAMPO A MESA: )

GERACAO DE RENDA

Com o desenvolvimento do turismo sustentavel e au-
mento no interesse pelas cadeias produtivas com fru-
tos nativos no estado, a canjiqueira possui grande
potencial de geracdo de renda pelas comunidades
pantaneiras. Entretanto, para isso é necessario esti-
mular o seu uso e campanhas de sensibilizacdo aliando
conservacao ao manejo consciente da espécie, forte
candidata a ser uma das representantes gastrondmi-
cas nativas do Pantanal. E
fazer com que o criador
de gado perceba, naque-
la vegetacao “fecha-pasto”,
grande oportunidade de di-
versificacao da renda.




Nosso bate-papo desta edicdo é com o professor Doutor
Carlos Alexandre Carollo, graduado em Farmacia e mestre
em Quimica Organica pela Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul (UFMS) e doutor em Ciéncias Farmacéuti-
cas (produtos naturais) pela Universidade de Sao Paulo. E
docente titular da UFMS, onde atua na area de Produtos
Naturais, com énfase na aplicacdo de métodos avancados
para identificar e analisar as diversas substancias naturais presen-
tes nas plantas (como os chamados metabdlitos secundarios), utilizando equipamentos
sofisticados como a espectrometria de massas. Ele também se dedica ao estudo apro-
fundado de todos os compostos quimicos das plantas (area conhecida como metabold-
mica) e a compreensao de como essas substancias influenciam a interacao das plantas
com o ambiente e outros organismos (ecologia quimica).

1. O que motivou vocé a trabalhar com a canjiqueira?

O interesse pela canjiqueira [Byrsonima cydoniifolial surgiu a partir de um estudo sobre
a diversidade quimica de plantas do género Byrsonima. Durante as analises, descobri-
mos que ela produz um composto muito parecido com o resveratrol — o mesmo encon-
trado na uva e famoso por suas propriedades antioxidantes. Essa descoberta despertou
nossa curiosidade e nos levou a investigar mais a fundo essa planta - nativa do Cerrado
e do Pantanal, tdo comum nas paisagens locais e, ao mesmo tempo, tdo pouco estudada.

2. O que suas pesquisas descobriram?

Descobrimos que o fruto da canjiqueira € uma verdadeira joia natural. Ele contém sulbs-
tancias com potencial antioxidante, anti-inflamatdrio e analgésico, além de ser rico em
minerais importantes e acidos graxos essenciais. Chamou atencdo o fato de que até a
semente, normalmente descartada, possui alto valor nutricional e maior estabilidade tér-
mica [maior resisténcia ao calor] que a polpa — o que indica que todo o fruto pode ser
aproveitado. Essa combinacdo de propriedades faz da canjiqueira uma fonte promissora
de ingredientes naturais com aplicacdes na saude e na alimentacao.

3. Quais os proximos passos?

Agora queremos entender o papel desses compostos na propria planta — como eles
ajudam a canjiqueira a sobreviver em ambientes tdo desafiadores como o Pantanal — e
avaliar suas possiveis aplicacdes em produtos que unam ciéncia, sustentabilidade e va-
lorizacdo da biodiversidade brasileira. Também estamos comparando outras espécies do
mesmo género [Byrsonima] para entender como a natureza moldou essa impressionante
diversidade quimica ao longo da evolucéo.
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A canjiqueira apresenta grande potencial para projetos de restauracdo no Pantanal e
no Cerrado, por ser resistente a alternancia de cheias e secas e ajudar na cobertura dos
solos. Somado a isso, ao produzir flores e frutos atrativos para a fauna, favorece a re-
generacao natural dos ambientes - isto porque ela contribui para manter ou recuperar
funcdes realizadas por insetos, aves e outros animais tais como: polinizacao, dispersao
de frutos/sementes, controle de pragas, etc. Além disso, sua presenca faz com que a
vegetacao ndo seja “uma coisa so”, sem diversidade ou variacao na altura das plantas.
A espécie pode ser multiplicada tanto por sementes, que possuem elevada viabilida-
de gquando recém-coletadas, quanto por mudas cultivadas em viveiros, o que garante
maior controle na fase de desenvolvimento das plantinhas. A semeadura direta em are-
as degradadas também é promissora, especialmente em solos arenosos ou sujeitos a
inundacdes periddicas, condicdes para as quais a canjiqueira é bem adaptada. Pelo seu
grande potencial socioecondmico e importancia ecoldgica, sao necessarias estratégias
de manejo e conservacao.

4

Os frutos da canjigueira podem ser colhidos de vez, ou seja, quando estdo na maturidade
fisiologica mas ainda ndao estao maduros, apresentando a coloracao verde clarinha. Neste
ponto sdo mais resistentes ao transporte e amadurecem perfeitamente em poucos dias.
A colheita deve ser feita preferencialmente pela manhg, evitando a exposicdo dos fru-
tos ao sol. Quando maduros, apresentam coloracao amarela ou alaranjada e podem ser
congelados inteiros ou processados para obtencdo da polpa para fabricacdo de sucos e
geleias. Frutos maduros tém vida util de dois dias em condi¢cdes ambientais, enquanto
os de vez podem durar até seis dias.

A

e

A aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo é essencial para a qualidade e seguranca dos
produtos da canjiqueira. Apds a colheita os frutos devem ser higienizados corretamente
(ver receita a seguir). Frutos maduros exigem processamento ou congelamento rapido,
dada sua curta vida util, enquanto os de vez devem ser armazenados adequadamente.
A limpeza continua de equipamentos e areas de trabalho é fundamental para evitar con-
taminacdes, assegurando a integridade e as propriedades nutritivas em geleias, sucos e
outros derivados.
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Paulo Robson de Souza

DICA 1: Conservacao dos frutos

A polpa dos frutos maduros pode ser usada imediatamente para sucos,
geleias, sorvetes ou congelada em pequenas porcdes para uso posterior,
preservando suas propriedades e sabor. Esse procedimento é

0 mesmo usado para a acerola!

£ 7%
A

DICA 2: Congelamento de frutos inteiros

Lave os frutos cuidadosamente. Seque-os bem para evitar cristais de
gelo excessivos. Espalhe-os em uma assadeira, sem que se toquem, e
leve-os ao freezer até ficarem firmes (pré-congelamento).

Apods firmes, transfira-os para sacos plasticos proprios para freezer ou
recipientes herméticos, retirando o maximo de ar possivel. Isso evita que
os frutos grudem e facilita o uso de porc¢des.

DICA 3: Prazo de consumo

» Sempre identifigue as embalagens com a data de congelamento,
2" para controlar a validade. O ideal é consumir a polpa congelada
em até seis meses.

s

Para que aconteca a formacdao do gel nas geleias
*’ € necessario a presenca de agua, acucar, pectina e
DICA meio acido. Os frutos de canjiqueira ja tém pectina
na composicao; logo, para fazer uma deliciosa geleia
* GOSTOSINHA. € necessario somente adicionar acucar, dgua e suco
de limao para tornar o meio acido.
Vamos a nossa receital
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AQUI TE M
RECEITAl meerantelbusite

bre-se de seguir as
normas das Boas Pra-

GELEIA DE

CANJIQUEIRA

ticas de Fabricacao
de Alimentos (

Primeiramente deve-se selecionar os frutos, separando os ),
maduros e retirando agueles com injurias (machucados). Os garantindo que o
frutos devem ser higienizados, sendo primeiramente enxa- ambiente de trabalho,
guados em agua corrente e depois sanitizados por 10 mi- os utensilios utiliza-
nutos em solucdo clorada. Para preparar a solucao clorada dos e o manipulador
dilua uma colher de sopa de solucao de hipoclorito de sédio estejam limpos!

em um litro de agua limpa. Apds a sanitizacao os frutos de-
vem ser enxaguados e deixados para secar naturalmente.

INGREDIENTES

1 xicara (cha) de polpa de frutos de

canjiqueira maduros (com casca MODO DE PREPARO

amarelada)

1 xicara (chd) de agua Bater em um liquidificador os frutos
1 xicara (chad) ou 2009 de acucar com a agua. Em seguida, coe a mistura
1 colher (sopa) de caldo de lim&o com uma peneira e leve o liquido

coado para cozimento em uma panela.
Quando iniciar a fervura, adicione o
acucar, misture e continue o cozimento.
Para saber se estd no ponto, coloque
uma pequena por¢cao num prato frio e
espalhe com uma colher. Se a porcao
permanecer onde foi espalhada, ela
esta pronta! Desligue o fogo, adicione
o caldo de limao e misture.

#%.: QUER FAZER SUA GELEIA
Y DURAR MAIS TEMPO?

Esterilize potes de vidro (e suas tampas metalicas) em agua fervente, deixe secar natu-
ralmente e adicione nos frascos a geleia ainda quente. Lembre-se de deixar 1cm de espa-
co entre a geleia e a tampa. Imediatamente apds adicionar a geleia ainda quente, tampe
os frascos e coloque-os “de cabeca para baixo” por 5 minutos, voltando em seguida a
posicdo original. Conserve a geleiafechada por até 9 meses.

Depois de aberto, o produto deve ser

mantido em geladeira e consumido
em até 45 dias. Boletim Sabores - Edicdo 17 - Agosto 2025
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