O emprego da flora nacional na busca do crescimento do
pais. Producido de vegetais tropicais + tecnologia.
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As plantas superiores (fanerogamicas) uteis,
angiospermas na grande maioria, encontram-se em paises em
desenvolvimento, tais como: Brasil, China, Costa Rica,
Indonésia, Colombia, india. etc. Paradoxalmente, os recursos
materiais ¢ humanos para sua exploragio estdo nos paises ricos
como a Suécia, Japdo, Noruega, Estados Unidos e Alemanha,
entre outros. Visto que a polarizagdo € fato real, o que pode e
deve ser feito ¢ o estabelecimento de parcerias dignas, em que
os paises fornecedores das matérias-primas participem com
retorno financeiro desses esforgos conjuntos. Ao apoio
financeiro e tecnologico dos paises ricos somariamos em
contrapartida informagdes taxondmicas, anatomicas, etno-
boténicas, as indicagdes farmacologicas empiricas e triagens
prévias de grupos de principios ativos. Na verdade, ja existe um
volume considerdavel de publicagdes cientificas nesses
segmentos, entretanto, muito a ser pesquisado e divulgado.

A Organizagdo Nio Governamental (ONG) “Médicos Sem
Fronteiras” observa que dos medicamentos langados no
mercado farmacéutico entre os anos 70 e 90, menos de 1% se
destinava ao tratamento de doengas tropicais. Colesterol
elevado, obesidade, calvicie e impoténcia sexual tem sido o foco
de suas pesquisas. Portanto, cabe a industria farmacéutica
nacional a busca de fitoterdpicos para a cura/tratamento ou
prevengido de doengas como: Chagas, leishmaniose e malaria.

A flora nacional ¢ igualmente rica em hortaligas e em
frutos comestiveis. Infelizmente, tem sido crescente a perda de
conhecimento e o abandono de emprego dos mesmos, até nas
localidades em que esses vegetais medram espontaneamente.
Idosos nativos dos Estados de Minas Gerais e Bahia conhecem
hortaligas tais como: taioba, caruru, ora-pré-nobis, mastrugo,
lingua-de-vaca, trapoeraba, beldroega, chaguinha,capigoba,
capeba, serralha, entre outras.

O caruru empresta seu nome a um prato tipico da Bahia®.
O ora-pré-nobis, uma cactacea considerada “daninha” como as
outras ervas ja citadas, serviu para matar a fome de escravos e
de seus descendentes alforriados®.

Os alimentos em termos nutricionais podem ser ricos ou
pobres, indiferentemente da classe social de quem os consome,
sendo o modo de preparo e de apresentagdo sofisticados ou
modestos. A Internet e a globalizagdo, muitas vezes, de forma

negativa divulgam e promovem as culturas de paises nordicos
(Europa e E.U.A.), em detrimento das culturas dos paises em
desenvolvimento, que ficam cada vez mais esquecidas. JORGE et
al, 1992, num estudo preliminar acerca da composi¢do quimica de
algumas hortaligas nativas, observaram que as suas concentragdes
de ferro, magnésio e calcio superam enormemente aquelas
existentes nas hortali¢as de emprego tradicional.

A Tabela 1 apresenta, comparativamente, a composigdo
mineral de oito hortaligas nativas relativamente a de trés vegetais
de largo emprego alimentar: cenoura, couve e espinafre.

O consumo habitual de lingua-de-vaca e de caruru seria
recomenddvel aqui no Brasil, pois ambos apresentam
respectivamente, seis e sete vezes mais ferro do que o espinafre
e ja que a dieta do brasileiro é composta de alimentos pobres em
ferro e em fatores estimulantes da sua absorgéo, como a vitamina
C, uma vez confirmada sua biodisponibilidade (estudo ainda
por ser feito).

Os frutos nordestinos e amazonicos representam outro
“tesouro perdido”. Entre os frutos de palmeiras destacam-se:
buriti, bacaiuva, pupunha, tucuma, caiué e agai. Esses frutos
sdo ricos em beta-caroteno ou pré-vitamina A, prevenindo a
cegueira em criangas, quando de sua deficiéncia'. Juntamente
com outros carotendides (luteina e zeaxantina), o beta-caroteno
¢ substdncia bioativa, com ag¢des imunoestimulante e
antioxidante, isto é, util no combate aos radicais livres,
apresentados como causadores de cancer, doengas cardio-
vasculares e envelhecimento.

O palmito da pupunha vem sendo explorado
racionalmente com sucesso. Essa palmacea apresenta frutos
édulos e suas folhas imensas s@o ricas em nutrientes, prestando-
se a alimentagdo do gado. Por que somente as gemas apicais
sdo aproveitadas? Como se desperdigam alimentos no Brasil!?

Ha muitas outras familias produtoras de frutos nutritivos
e saborosos, tais como: carambola, castanha de galinha,
cupuagu, umbu, genipapo, buranhém, mandobi, bacupari,
pitomba, gravata, oiti, guapeva, araticum, fruta-pao, jambo, mari,
castanha do Par, castanha de caju, figo da india, sorva, uxi, jua,
caja, grumixama, ciriguela, sapucaia, etc.

Na Tabela 2 observa-se que piquia e pupunha sdo dois
frutos altamente energéticos: a pupunha pela presenga de fragado
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Tabela 1. Niveis de alguns nutrientes observados para hortaligas nativas em comparagdo com hortaligas tradicionais.

Nutrientes

Hortaligas nativas

Hortaligas tradicionais

Beta-caroteno em vit. A (UI/100g)

Capeba—2164
Meldo-de-S. Caetano— 4272

Cenoura - 3666

Ora-pro-nobis - 3527

Ferro (mg/100g)

Caruru-210

Chaguinha — 22

Lingua-de-vaca— 180
Taioba — 40

Espinafre - 30

Vinagreira - 65

Magnésio (mg/100g)

Capeba—-99

Chaguinha — 48
Lingua-de-vaca— 1310

Meldo-de-S. Caetano — 150

Espinafre - 64

Ora-pro-nébis — 93

Taioba - 340

Vinagreira - 35

Calcio (mg/100g)

Capeba—429

Chaguinha — 194
Lingua-de-vaca- 1120

Meldo-de-S. Caetano—-210 Couve-330
Ora-pro-nébis — 506
Taioba— 1670
Vinagreira - 470
Tabela 2. Composigao centesimal de frutos amazonicos
Composigio centesimal Cupuagu Piquia Pupunha
(% p/p) Polpa Semente
Umidade 85,00 8,90 27,00 50,00
Cinza 2,12 3,73 3,00 1,40
Lipides 235 52,52 53,74 4,00
Proteina 0,53 10,90 1,50 2,50
Glicides 7,67 2220 1341 35,00
Fibra 242 1,78 3,50 5,00

glicidica e o piquia pelos seus lipidios. As sementes de cupuagti
sido gordurosas, a polpa ndo. A polpa de cupuagii presta-se a
produgdo de bombons, sorvetes, etc. De suas sementes obtém-
se manteiga e o cupulate (produto semelhante ao chocolate
com menor teor de cafeina) que produz um achocolatado
semelhante ao formulado com leite de vaca. Esta bebida
apresenta um custo de produg@o inferior ao do achocolatado
convencional e pode ser comercializado em po6.

Levando em consideragio as conclusdes de LIMA et al,
1965, em trabalho com frutos brasileiros, dizendo que: “As
qualidades nutritivas, principalmente em vista das taxas de cdlcio,

fosforo, ferro e manganés, bem como de vitamina C dos frutos
examinados (caja, ciriguela, jambo branco, grumixama e
carambola), tornam seu uso interessante, sendo aconselhavel
seu emprego extensivo na alimentagdo”, temos apoio para os
resultados observados.

Nas regides sul e sudeste também tém diversos frutos
nativos oriundos da Mata Atlantica e de importincia
significativa como: cambuci, araga, abrico, abio, grumixama,
guabiroba, inga e cuca. O cambuci confere a aguardente aroma
e sabor superiores aos observados para os melhores uisques
escoceses. Os apreciadores deste coquetel costumam congelar
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o fruto na época da safra a fim de ndo se absterem dele em
nenhuma ¢€poca do ano.

Com isso, podemos afirmar que nem sempre uma
alimentagdo cara é sinonimia de uma boa alimentagdo. Os
enlatados e empacotados que por vezes atraem as criangas
contém gorduras trans e aditivos quimicos. Certos aditivos como
os corantes artificiais sdo cancerigenos ou toxicos para o sistema
nervoso central causando irritabilidade, insénia, etc.

Nio desfazendo o papel relevante da industria, mas no
Brasil, os agronegocios serdo responsaveis pela sua
emancipagio, porque ¢ onde existem vantagens comparativas.
Através de linhas de crédito especiais, empresarios do setor
alimenticio se instalario no Norte, no Pantanal ¢ no Nordeste
brasileiros para explorar e agregar valor aos nossos recursos
naturais.
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