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INTRODUCAO

Este volume constitui a segunda e Gltima parte do estudo das
Frutas Comestiveis da Amazdnia (Cavalcante, 1972}, no qual se procu-
rou manter a mesma ordem de apresentacdo das familias botanicas,
espécies e nomes populares. Quanto as ilustragdes, inteiramente ori-
ginais, foi dispensada a maior atenc¢do pelo fato de constituir um com-
plemento indispensavel ao texto, pois, segundo as palavras de Hume
(1952:vi}, “uma Unica gravura pode dizer mais do que uma, ou, talvez,
diversas paginas impressas”.

Um estudo, mais ou menos completo, das frutas da Amazonia,
sé poderia ser enfeixado em varios volumes e demandaria um longo
periodo para conclusdo, mesmo com uma equipe de pesquisadores. E
por essa razdo que o presente trabalho tem o carater de um simples
catalogo, o qual podera servir de roteiro para um estudo mais demora-
do por aqueles que se interessem pelo assunto.

A flora amazdnica, apesar de considerada a mais rica do mundo,
permanece ainda a espera de maiores investigagbes que permitam um
conhecimento mais preciso de seus intimeros produtos e respectivo
aproveitamento.

E bem expressivo o nimero de espécies silvestres que déo fru-
tos comestiveis, utilizados em larga escala pelos silvicolas, em sua
alimentacdo e que na maioria dos casos sio inteiramente desconheci-
dos do civilizado, como por exemplo, certas espécies das familias
Apocinaceas (Ambelania, Bonanfousia), Humiridceas (Humiria), Loga-
nidceas (Strichnos), Melastomataceas (Bellucia) e muitos outros. Tais
espécies silvestres submetidas a cultura e melhoramento genético, tal-
vez viessem a constituir novas fontes de alimentos vegetais.

O levantamento e caracterizacdo das frutas da regido, ora con-
cluido, totaliza 124 espécies (55 no primeiro volume e 69 neste), abran-
gendo as exéticas e nativas domesticadas e algumas s6 conhecidas em
estados silvestre.

Como o assunto é bastante interessante, é provavel, em futuro
préximo, a elaboragdo de um suplemento aos dois volumes, tratando
somente de espécies silvestres.




MALPIGUIACEA

Bunchosia armeniaca (Cav.) Rich. CIRUELA

ameixa braba, ameixa-do-pard, café-do-
amazonas, caferana, caramela; ciruela-
de-fraile (Venezuela), ciruela-de-la-chi-
na, ciruela-de-nicaragua (Peru). (fig. 1).

Espécie de origem americana, cultivada esporadicamente, pois,
seus frutos sdo pouco apreciados. Geralmente encontrada em estado
subespontianeo em sitios abandonados, ja transformados em capoeiras.
Segundo Ducke (1946:9), “a auséncia dum nome indigena, no Brasil
como no Peru, e a presenca de um nome espanhol no Brasil fazem su-
por que ndo se trata de uma planta de cultura pré-colombiana na Ama-
zOnia, mas de uma das muitas arvores frutiferas trazidas do norte da
América tropical (incluindo as Antilhas) durante o periodo colonial”.

A “ciruela” é um arbusto ou pequena arvore que cresce até 12m.
iniciando a floragdo e frutificacdo com uma altura de 1,5-2m; tronco
muitas vezes ramificado desde a base e ramos nitidamente lenticelo-
sos. Folhas opostas, curtamente pecioladas, elipticas, variando entre
10-16cm de comprimento e 5-8cm de largura, com o &pice acuminado.
Inflorescéncia em racemos axilares e opostos; célice com 8 glandulas
espessas e oblongas; corola amarela, 10 estames em dois verticilos
(5+5) ovério bilocular, com os l6culos uniovulados. Fruto, uma drupa
elipséidea, cerca de 3cm de comprimento e 2cm de didmetro e, quan-
do bem madura, tem a casca reduzida a uma delgada pelicula de cor
vermelho-viva; polpa mais ou menos pastosa, de sabor adocicado, ge-
ralmente envolvendo duas sementes, de cor verde. Planta de cresci-
mento rapido, comec¢ando a frutificar aos 15-18 meses, quando em lu-
gares bem ensolarados. Floragéo e frutificacédo, praticamente continuas,
conforme observa-se em individuos cultivados no Horto do Museu Goel-
di. Parece haver um ligeiro declinio em margo-abril, época mais chu-
vosa. Os frutos, embora comestiveis, sdo pouco apreciados e mesmo
desprezados pela maioria das pessoas e, por essa razdo, raras vezes
encontrados nas feiras. Sdo muito procurados por certas aves passa-
riformes.

Byrsonima crassifolia (L} Kunth MURUCI

murici, mirixi, muruci-do-campo, muru-
ci-da-praia. (fig. 1).

Espécie encontrada em estado silvestre em quase toda a Ama-
zbnia, nas areas campestres, dunas, capoeiras baixas, no litoral e ndo
raro cultivada. Segundo Niedenzu (1956:718-23), a dispersdo atinge os
Estados de Mato Grosso e Minas Gerais, bem como as Guianas, Vene-
zuela, Colémbia, Bolivia, Peru e alguns paises da América Central, dis-
tribuida em cinco variedades, sendo a mais comum, a typica.

O “muruci” ja era conhecido na Bahia, como fruto comestivel, ao
tempo da descoberta do Brasil e, provavelmente muito antes, pois, a
ele se refere Soares de Souza (1945, 1I:18), descrevendo-o como “uma
arvore pequena, muito seca da casca e da folha, cuja madeira néo ser-
ve para nada; da umas frutas amarelas, mais pequenas que cerejas,
que nascem em pinhas como elas, com os pés compridos; a qual fru-
ta é mole come-se toda; cheira e sabe a queijo do Alentejo que requei-
ma. Estas érvores se ddo nas campinas perto do mar em terras fracas”.
Em Marcgrave (1942:118) encontra-se “Mureci (termo indigena)”, com
uma rudimentar descricdo da planta e o fruto caracterizado por “bagos
da figura e tamanho dos frutos da roseira braba, que sdo comidos”. Se-
gundo Bailey (1953,:602), encontra-se cultivado no sul da Califérnia
e também na costa ocidental do México, onde os frutos séo oferecidos
4 venda nos mercados das cidades mexicanas da costa ocidental e séo
comidos ao natural, com sal, em sopas ou como recheio de carne.

z

O murucizeiro € um arbusto ou pequena arvore tortuosa, cres-
cendo até 5m de altura. Folhas opostas, coridceas, curtamente peciola-
das, lamina mais ou menos eliptica, variando de 7-15cm de comprimen-
to e 3-7cm de largura, com o &pice agudo, obtuso ou arredondado. In-
florescéncia em racemos alongados, cerca de 12cm de comprimento,
inseridos no apice dos dltimos raminhos. Flores, 1,5cm de didmetro,
calice com 10 glandulas alongadas, duas em cada sépala; corola aina-
rela, 5 pétalas iivres, limbo em forma de cticula, com a base unguicula-
da, 10 estames de 4mm de altura; ovério com 3 carpelos e 3 estiletes
Fruto, uma drupa globoso-depressa, de 1,52cm de didmetro, epicarpo
delgado, de cor amarela, mesocarpo (parte comestivel), quando no fru-
to bem maduro, constituido de u’a massa amarela e mole, cerca de 5mm
de espessura, de cheiro e sabor caracteristicos, muito ativos; endccar-
po (caroco) arredondado ou ovalado, lenhoso, de superficie reticulado-
rugosa, contendo geralmente um semente vidvel.



Fig. 1 — Bunchosia armeniaca: 1) folha; 2) inflorescéncia; 3) flor; 4) fruto;
5) semente. Byrsonima crassifolia: 6) ramo florifero; 7) ramo frutifero; 8) flor;
9, 10 e 11) frutos e sementes.
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Das vérias espécies do género Byrsonima, popularmente deno-
minadas de “muruci”, é esta que fornece os frutos mais apreciados,
tanto para o consumo caseiro, ao natural ou em forma de vinho, como
na industria de doces e sorvetes. Os feirantes costumam conservar os
frutos maduros em recipientes com &gua, conseguindo manté-los em
boas condi¢cdes até duas semanas. Segundo Calzavara (1970:41), “po-
dem ser armazenados por mais de 40 dias em barricas ou tambores que
contenham solucdo de agua e acticar”. A época de frutificagdo tem
inicio por volta de dezembro, as vezes um pouco antes, indo até mar-
¢o ou abril do ano seguinte, quando aparece em quantidade aprecidvel
nas feiras.

MURUCI-DA-MATA
(fig. 2)

Byrsonima crispa Juss.

Espécie conhecida somente em estado silvestre, dispersa e as
vezes freqlientes nos restos de mata de terra firme dos arredores de
Belém, bem como no rio Capim, Colares, Gurupd, Santarém e Obidos
e, ao que parece, restrita ao Estado do Para.

Arvore de porte mediano, crescendo até 15m de altura, com o
tronco relativamente fino e copa rala. Folhas elipticas, com peciolo
delgado, |&mina carticea, até 15cm de comprimento e 7cm de largura,
com dapice agudo-obtuso e base estreitada. Inflorescéncia terminal, em
rdcemos de 8-10cm. Flores amarelas, pedicelos de 1cm, munidos de
bricteas estreitas e circinadas. Frutos com as mesmas caracteristi-
cas morfolégicas da espécie anterior, comestiveis mas ndo tdo apre-
ciados como os desta. Floresce nos trés primeiros meses do ano e fru-
tifica nos trés meses seguintes.

Byrsonima lancifolia Juss. MURUCI-DA-CAPOEIRA

muruci miudo (fig. 2).

Dispersa por todo o Brasil, muito freqiiente nas capoeiras de
solo arenoso nos arredores de Belém e interiores do Estado. Arvore de
5-8m de altura, com flores amarelas e frutos menores que nas espé-
cies anteriores e menos apreciados. Sdo conhecidas duas variedades:
typica Niend. — folhas estreitas, oblanceoladas, com o &pice agudo ou
acuminado; piauhyensis (Juss.) Nied. — folha maiores que na varieda-
de acima, obovado-lanceoladas, com o épice obtuso.
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Byrsonima verbascifolia (L) Rich. MURUCI RASTEIRO

orelha-de-veado, orelha-de-burro. (fig. 3)

Arbustinho de caule reduzido, as vezes aparentemente acaule
espalhado por todo o Brasil, em areas campestres. Folhas cuneado-obo-
vadas ou espatuladas, tomentoso-vilosas de ambos os lados. Inflores-
céncias em racemos até 30cm de comprimento, com flores amarelas.
Normaimente a floragdo da-se entre agosto e novembro, quando produz
efeito decorativo nos campos; frutificagdo a partir de dezembro. Os
frutos sdo pequenos, de cor amarela, de sabor mediocre, porisso pouco
apreciados. Os indios do T.F. de Roraima empregam o cha da raiz
dessa planta para o tratamento de perturbagdes intestinais.

Malpighia punicifolia L. CEREJA-DO-PARA

Cereja de Barbados, Cerija das Anti-
lhas, cerise ronde de Cayenne. (fig. 3)

Espécie cultivada em quase todo o continente americano. Ar-
busto ou pequena arvore até 5m de altura. Folhas opostas, curtamente
pecioladas, membranaceas, elipticas, obovadas ou lanceoladas, de
4-7cm de comprimento e 2-4cm de largura, dpice obtuso ou arredondado
e mucronulado. Inflorescéncia em pequenas umbelas até 6 flores, ca-
lice com 6 glandulas, pétalas réseas, as vezes variando para branco ou
vermelho. Fruto, uma drupa subglobosa, cerca de 2,5cm de diametro,
de cor vermelho-viva quando madura, contendo geralmente 3 sementes
angulosas, cujo dorso apresenta 3 cristas.

Os frutos da “cereja-do-pard” sdo riquissimos em vitamina C,
cujo teor ultrapassa o da maior parte de outros frutos comestiveis. Em
trabalhos realizados na Guiana por Floch & Gélard (1955:5), esses auto-
res calcularam que uma Unica “cereja” de 4,5g continha tanto ou mes-
mo um pouco mais de vitamina C do que 500g de laranja, ou 1.000g de
liméo, que sdo os frutos mais representativos do ponto de vista anties-
corbitico. Ao lado dessa excepcional qualidade, tem sabor e cheiro
agradaveis, podendo ser consumido ao natural ou em forma de suco,
geléia, compota, etc. Essa planta, ao que parece, ndo é mais cultivada
no Para, pelo menos em Belém, pois as inlimeras buscas realizadas, no
sentido de localiza-la, resultaram infrutiferas. E certo que em épocas
passadas era aqui cultivada, conforme atesta Huber (1904:406): “... é
um arbusto bastante comumente cultivado no Pard sob o nome de ce-
rejerra”. No Museu Goeldi ha um exemplar com 3m de altura, planta-
do de sementes recebidas de Porto Rico, em 1971, tendo iniciado a
frutificagdo em setembro de 1974.

-— 12 —

Fig. 2 — Byrsonima crispa: 1) ramo florifero; 2) fruto. Byrsonima lancifolis:
3 e 4) ramo florifero e flor.
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Fig. 3 — Byrsonima verbascifolia: 1) ramo florifero. Malpighia punicifolia:
2) folhas; 3) flor; 4) fruto e sementes.
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MORACEA

Artocarpus incisa L. (A. communis Forst) FRUTA PAO

arbor del pan, fruta de pan (dos his-
pano-americanos); broodboom (Suri
nam); panapén (Porto Rico); jaquero
(México); arbre & pain (dos franceses);
breadfruit (dos ingleses); Brotfruch
baum (alemio). (fig. 4)

Originario das ilhas de Java e Sumatra e cultivado em todas as
iilhas do arquipélago asidtico e regides tropicais de todo o mundo. A
primeira tentativa de introdugdo do “fruta pdo” na América, no século
18, resultou em fracasso, dando origem a um célebre episddio da his-
téria maritima inglesa, o qual ficou conhecido como “revolta ou mo-
tim na Bounty”, tendo como principal personagem seu comandante, o
tenente W. Bligh. A segunda tentativa, levada a cabo em 1793, pelo mes-
mo oficial inglés, foi bem sucedida, sendo o “fruta pédo” introduzido nas
Antilhas Inglesas (llha de S&o Vicente), de onde se espalhou para to-
das as partes da América. Entrou no Brasil no comego do século 19,
sendo D. Francisco de Souza Coutinho, governador do Pard, quem man-
dou adquirir em Caiena, em 1801 e nesse mesmo ano remeteu semen-
tes e plantas vivas ao Maranhdo (Corréa, 1952,3:343).

Arvore de crescimento relativamente rédpido, atingindo, em mé-
dia, a altura de 25-30m, copa mais ou menos frondosa, com uma folha-
gem verde-escura, contendo um leite branco, viscoso, em todas as suas
partes. Folhas grandes, variando de 40-75cm de comprimento e 25-45cm
de largura, limbo eliptico, profundamente dividido em 7, 9 ou 11 lobos,
peciolec e nervura central, robustos. Apice do ramos com duas bracteas
subequitantes, cerca de 15-20cm de comprimento, protegendo o broto
terminal. Quando essas bracteas caem, aparecem, uma folha jovem e
um novo conjunto de bracteas que podem vir acompanhadas de uma
inflorescéncia, masculina ou feminina. Mondica; flores masculinas com
duas sépalas e um estame reunidos em uma pseudo-espiga claviforme,
de consisténcia esponjosa, 20-30cm de comprimento e coloragdo ama-
relada quando amadurecida. Inflorescéncia feminina subglobosa ou
ovéidea, composta de numerosas flores unicarpeladas, envolvendo um
recepticulo esponjoso. Fruto, um sincarpo globoso, submuiricado, de
12-15cm de diametro, pesando até 4kg, podendo conter ou nédo semen-
tes, dai a existéncia de duas variedades: apyrena (sem sementes} vul-
garmente conhecida pelo nome de “fruta-pdo-de-massa”; seminifera
(com carogos), “fruta-pdo-de-carogo”.




Segundo Hill (1952:380), é um dos mais importantes frutos ali-
mentares do mundo. Esse conceito ndo parece valido para a nossa po-
pulagdo que s6 ocasionalmente faz uso dessa fruta, ao contrario dos
povos de numerosas ilhas do Pacifico, para os quais o “fruta pao”, uti-
lizado sob varias formas, constitui um insubstituivel recurso alimen-
tar. Os frutos colhidos pouco antes de completar a maturacéo e assa-
dos em fornos, ou cozidos, tem o sabor e a consisténcia do pdo fresco
de trigo e substituem-no perfeitamente (Corréa, 1952, 3:343). O “fruta-
pao-de-carogo” contém em média 60 sementes, as quais, cozidas, tém
idéntico sabor & castanha européia (Custanea sativa). A variedade se-
minifera tem a sua reprodugdo garantida pelas sementes, enquanto que,
na outra variedade, a multiplicagdo é feita por meio de brotacdes es-
pontdneas ou provocadas nas raizes. Geralmente inicia a floracdo em
junho, tendo um periodo de frutificagdo bastante longo.

Artocarpus integrifolia L. f. JACA

jack fruit (ingl.); jacquier (franc.);
Jack-baum (alem.). (fig 4; est. 7)

Originéria da [ndia e extensivamente cultivada nos paises tropi-
cais. O nome popular de “jaca da Bahia” leva a supor que essa fruta foi
introduzida no Brasil, através daquele Estado, mas essa denominagéo
popular é praticamente desconhecida entre os paraenses. Cultivada em
toda a regido e, devido a facilidade com que germinam suas sementes,
prolifera espontaneamente por toda parte, sendo freqiiente a ocorrén-
cia de pequenas concentragdes de individuos em locais de antigas ha-
bitagdes, tanto nos subirbios da capital como ao longo da rodovia para
a Zona Bragantina.

Arvore de porte mediano, até 20m de altura, copa densa, folha-
gem verda-escura, brilhosa, dando 6timo sombreamento. Folhas alter-
nas, coriaceas, inteiras, ou lobadas nos individuos jovens. Broto termi-
nal e inflorescéncia envolvidos por duas bracteas caducas. Mondica;
flores masculinas condensadas em capitulo claviforme, com um esta-
me em cada flor e antera exserta; flores femininas em capitulos oblon-
gos ou claviformes (formato do futuro pseudofruto), perianto tubuloso,
ovario com um 6vulo e estilete exserto. Fruto midltiplo, ou sincarpo,
originando-se de uma inflorescéncia formada pelos inimeros ovarios e
demais partes das flores que se desenvolveram em torno de um re-
ceptaculo alongado. A parte externa do sincarpo (pseudocasca) apre-
senta numerosos “picos”, de coloragido verde-amarelada, quando ma-
dura. Os volumosos sincarpos, que podem pesar até 15kg, sdo forma-

Fig. 4 — Artocarpus incisa: 1) fruto; 2) ramo florifero; Artocarpus integrifo.
lia: 3) ramo florifero; 4 e 5) estame e flor masculina isolada; 6 e 7) inflores-
céncia e flor femininas.




dos no tronco ou nos galhos mais grossos da arvore. A parte comesti-
vel sdo as paredes do ovério, que se desenvolveram, constituindo os
“bagos”, de cor branco-amarelada, sabor doce e cheiro caracteristico;
esses “bagos” podem ser de consisténcia dura, ou mole, dai a distin-
c¢do de duas formas de “jacas”: “jaca dura” e “jaca mole”; nesta, o
tipo “manteiga” é tradicionalmente apreciado pelo sabor mais doce e
delicado dos “bagos”. As sementes podem ser comidas apds cozidas
e, segundo Le Cointe (1947:230), sdo ligeiramente afrodisiacas. Na maio-
ria das vezes a polpa é consumida ao natural servindo, também, para
o preparo de doces ou compotas e, até um tipo de aguardente. Frutos
madurcs a partir de outubro, prolongando-se até, mais ou menos abril
do ano seguinte.

Bagassa guianensis Aubl. TATAJUBA

amaparana, bagaceira, Bagasse (Guia-
na). (fig. 5).

Espécie da Guiana Francesa e das matas de terra firme, do baixo
Amazonas até o estudrio, antigamente muito freqiiente nos arredores
de Belém. Agora muito rara, sé encontrados poucos individuos isola-
dos ou em pequenos restos de matas que escaparam a destruicdo (Bos-
que Municipal, Reserva bioldégica do IPEAN, etc.).

Arvore que atinge cerca de 35m de altura, tronco reto, até 1,80m
de diametro; casca espessa, fibrosa, mole, contendo em abundancia
um latex branco, muito procurado por certos besouros. Madeira com-
pacta, pesada, de cor amarela quando fresca e pardo-avermethada quan-
do seca, de largo emprego em construgbes, carpintaria, mdveis, etc.
Folhas opostas, trinérveas, largo-cordadas ou ovaladas, geralmente in-
teiras ou com trés pequenos lobos agudos na metade apical e, nos in-
dividuos jovens sempre trilobadas. Didica; flores masculinas pequenis-
simas e numerosas, compactamente agrupadas em inflorescéncias es-
piciformes, geminadas e axilares, cerca de 5cm de comprimento, flo-
res tetraestaminadas; inflorescéncias femininas em capitulos globosos,
geralmente solitarios, flores com ovario uniovulados, e estilete bifido.
Fruto (sincarpo), quando maduro, de cor parda ou levemente amarelado,
mais ou menos esférico, de superficie granulosa, 5cm de didmetro e
peso de 60-120g Polpa doce, levemente adstringente, mas de sabor agra-
dével, contendo numerosas sementes viscosas, achatadas, de 5mm
longas.

A “tatajuba” é tradicionalmente conhecida como fornecedora
de boa madeira para construgdo em geral, e ndo pelos frutos comesti-
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veis, nunca encontrados nas feiras; s#o, entretanto, apreciados pelo
caboclo do interior. Aublet (1775, v. 2, supl.: 16) descrevendo essa plan-
ta encontrada na Guiana, assinala que “este fruto é de um gosto muito
bom. Os crioulos e os naturais do pais o comem com satisfagdo”. Quan-
do maduros, geralmente entre setembro e fevereiro, caem ao solo, de-
formando-se com a queda e, em pouco tempo (cerca de 24 horas) fer-
mentam, adquirindo um sabor avinhado, um pouco &cido.

Pourouma cecropiaefolia Mart. MAPATI

purumé, cucura, imbatba mansa, im-
baubsa-de-vinho; uvilla (Peru); tararan-
ga preta, uva-da-mata (Bahia). (fig. 5)

Arvore em tudo semelhante as nossas conhecidas “imbatbas”,
génaro Cecropia. (habitu omnino Cecropia, seg. Martius, 1853, 4(1):123).
Fruteira muito cultivada pelos indios e pelos civilizados, na parte oci-
dental do Amazonas e, sobretudo na vizinhanca das fronteiras com Peru
e Colémbia, abundantissima nos arredores de lquitos. Encontrada em
estado silvestre no Acre e, segundo Bondar (1937:52), é conhecida de
todos os que labutam nas florestas da zona cacaueira, na Bahia é co-
nhecida pelo nome popular de “tararanga-preta”.

O fruto é uma drupa ovato-globosa, de 2,5cm longa, de cor atro-
purpirea, ou mesmo preta, com uma polpa mucilaginosa doce, acidula-
da, que envolve um unico carogo. Esta fruta é praticamente desconhe-
cida em Belém, porém em Manaus é encontrada nas feiras, nos primei-
ros meses do ano, com o nome popular de “mapati”.

MUSACEA

Musa x paradisiaca L. BANANA
(Est. 1 e 2)

Uma das frutas mais conhecida e cultivada em todas as regides
tropicais e subtropicais do mundo. Segundo os historiadores o inicio
da cultura vem de épocas remotissimas o que, para alguns, data de
quatro mil anos passados, razdo de sua origem, obscura, permanecer
no terreno das discussdes, embora a tendéncia seja atribuir-lhe uma
origem asiatica, de vez que “a antiguidade e carater selvagem da ba-
nana, na Asia, s@o fatos incontestiveis” (DeCandole, 1959:306).

As variedades de bananas comestiveis, sem sementes, sdo tra-
dicionalmente agrupadas em trés espécies pertencentes ao género
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Fig. 5 — Bagassa guianensis: 1 e 2) folhas; 3 e 4) fruto; 5) detalhe do epicar-
po; 6) semente. Pourouma cecropiaefolia: 7 e 8) frute e semente; 9) folha.
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Musa: M. paradisiaca, M. sapientum e M. cavendishii. De acordo com
estudos genéticos mais recentes, realizados por Simmonds & Shepherd,
citados em Moore Jr. (1957:171), uma tal classificagdo ndo poderd per-
sistir. Citados autores chegaram a conclusdo de que as variedades de
bananas comestiveis originaram-se de duas espécies selvagens, larga-
mente distribuidas na Asia, da India e Ceildo, para a peninsula e arqui-
pélago malaios, ilhas Filipinas, Nova Guiné e algumas ilhas do Pacifico.
Essas duas espécies sdo: Musa acuminata e M. balbisiana. Entdo, se-
gundo esses autores as bananas, hoje largamente cultivadas, “podem
ser derivadas inteiramente de M. acuminata como plantas dipldides ou
tripl6ides, comestiveis; ou como hibridos dipléides, tripléides e tetra-
pléides entre M. acuminata e M. balbisiana”. Considerando, entdo, a
natureza hibrida das bananas derivadas dessas duas espécies e, em
obediéncia ao Cédigo Internacional de Nomenclatura Botanica, o nome
para as mesmas M. x paradisiaca deve ser mantido porque é o typus
do género, criado por Lineu, mas com o X intercalado no binémio, indi-
cando essa natureza hibrida. M. sapientum, posteriormente descrita por
Lineu, passa a sinonimia. Ainda, segundo mencionados autores, as ba-
nanas originadas da espécie selvagem M. acuminata, apenas dipléides
e tripldides, devem ser referidas a essa espécie, da qual M. cavendishii
torna-se sindnimo. Entretanto, para alguns autores mais recentes, En-
gler (1964:609), por exemplo, o nome vilido seria M. nana Lour., que
é a banana nanica, pouco cultivada em nossa regigo.

Da época de Lineu até o presente, ja foi descrito um considera-
vel nimero de espécies para o género Musa. Na maioria dos casos, po-
rém, foram descrigbes apressadas, baseadas em amostras deficientes,
0 que veio aumentar mais a confusdo na complexa taxonomia das ba-
nanas, e a conseqiiente sinonimia. Atualmente sdo reconhecidas cerca
de 30 espécies mais ou menos definidas, com algumas ainda suscitan-
do dividas. Desse nimero, trés, apenas, fornecem frutos comestiveis:
M. x paradisiaca, M. nana (ou M. acuminata) e M. fehi, esta, das ilhas
do Pacifico. As restantes sdo cultivadas como plantas ornamentais, ex-
ceto uma, M. textilis, o “abaca” das Filipinas, de largo emprego na in-
distria téxtil.

Uma das principais caracteristicas do género Musa é encontra-
da na parte vegetativa, cujo porte é o de uma erva gigante. O verdadei-
ro caule é um rizoma subterraneo; a parte aérea constitue-se quase ex-
clusivamente das folhas, cujas bainhas, robustas e superpostas formam
um pseudocaule, que pode alcangar de 4-5m de altura. O centro desse
“tronco”, a partir do rizoma, é percorrido por um tecido que representa
0 pedinculo da inflorescéncia. A flor consta de um perianto de 6 tépa-
las, cinco das quais sdo soldadas e uma livre, 5 estames férteis e um
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involuido, ovério infero, trilocular. Fruto, do tipo baga, partenocérpico,
isto é, desenvolvido sem fertilizacdo. O fato da bananeira ter perdido
sua capacidade de reproducdo por sementes e ser multiplicada exclu-
sivamente por processo vegetativo, é tido como indicio dum cultivo mui-
to antigo, desde os tempos primordiais da origem da humanidade
(Schultz 1968:44).

A seguir relacionamos, em ordem decrescente de importancia,
as bananas cultivadas na regido, citando apenas os nomes pelos quais
sdo tradicionalmente conhecidas no Para.

BRANCA — Fruto de tamanho variado, podendo atingir, no maximo
15cm de comprimento e 4,5cm de didmetro e pesar até 160g; ligeira-
mente encurvado, ou reto, casca delgada, amarelo-clara, polpa branca,
perfumada, de sabor muito apreciado. E uma das bananas mais comum
na regiao.

PRATA — Fruto reto, as vezes curvo, com cinco arestas bem pronuncia-
das, até 15cm por 3,5-4cm, peso até 150g; casca amarelo-esverdeada,
mais espéssa do que a da “branca”, polpa ndo téo apreciada a desta,
porém geralmente indicada em regimes dietéticos, ou para criangas.

PERUA — frutos de 15-20cm por 4-5cm, peso de 160-230g, cilindricos,
e pouco arqueados; casca espéssa e amarelada. Os cachos contém, nor-
malmente, 200 frutos.

CHORONA — Provavelmente corresponde a “dagua” de outras regides
Semelhante a anterior e com ela muitas vezes confundida, tem, entre-
tanto, a casca fina e esverdeada, mesmo no fruto maduro, e a polpa
bastante doce, macia e mais agradavel.

PACOVAO — Siao as maiores bananas conhecidas na regido, chegando
a pesar 500g cada fruto e medir 25-30cm por 5-6cm. Come-se cozida
ou assada. Cachos pequenos, com 20-30 frutos, de longa duragéo e bas-
tante resistente ao transporte.

CHIFRE-DE-BOI — Esta designacdo é dada por algumas pessoas para a
mesma banana acima, quando o fruto apresenta-se fortemente arquea-
do e com arestas pronunciadas. Na realidade nZo ha diferenca de sa-
bor e cheiro.

COMPRIDA — Conhecida também por pacova ou pacovi. Fruto leve-
mente arqueado, de 20cm por 3cm, pesando até 150g; cachos maiores
e com muito mais frutos do que na anterior, com a qual muito se asse-
melha no cheiro e sabor.

INAJA — Sao as menores bananas conhecidas na regido, pesando de
40-56g e medindo até 10cm por 2-3cm; fruto cilindrico, casca fina, ama-
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amarelo-ouro, doce, de sabor e cheiro muito apreciados, lembrando o
fruto da palmeira “inaja” (Maximiliana regia Mart.), no Sul, conheci-
da como banana ouro.

SAO TOME — Existem dois tipos que se diferenciam apenas na cor da
casca e séo designadas “roxa” e “amarela”. H4 quem chame “sao to-
me” apenas para a banana amarela, dando & outra, o nome de “roxa”.
Sao bananas consideradas mediocres, pouco apreciadas, com a polpa
amarela, de cheiro forte.

SAPO — Fruto curto, grosso e anguloso, com a casca espéssa, dura e
polpa de qualidade inferior, quase sem aceitacéo, a néo ser para alimen-
tar animais domésticos.

MIRTACEA

GRUMIXAMA

Eugenia brasiliensis Lam.
(fig. 6)

(Stenocalyx brasiliensis Berg)

Arvore de porte médio, em torno de 6m, provavelmente origina-
ria do nordeste brasileiro. Folhas eliptico-obovadas ou eliptico-oblon-
gas, algo espessas, verde-brilhosas na face superior. Fruto, uma baga
roxo-escura quando bem madura, contendo 1-2 sementes envolvidas por
polpa sucosa, doce-acidulada, de sabor agradavel. Pouco cultivada em
Belém, embora de crescimento satisfatério e boa producdo de frutos.
Ausente das feiras.

Eugenia cumini (L) Druce (1) AMEIXA

(E. jambolana Lam., Syzygium cumini,
S. jambolana).

ameixa-do-pard,
jamelao. (fig. 6)

Espécie originaria da Asia onde existe em estado nativo na In-
dia, Malaia e Austrdlia, cultivada em quase todo o continente ameri-
cano.

Arvore de porte mediano, com frutos roxo-negros, oblongos ou
elipsdideos, cerca de 3cm de comprimento, polpa meio adstringente,
de sabor mediocre, com uma semente. Sdo comidos em estado natural,
nao tendo valor como fruta alimenticia, mas considerados com reais
propriedades medicinais. Baneka, citado em Penna (1946:374) aconse-
lha o uso do pé das sementes contra diabetes, sobrevindo a reducao

(1) — Os sistematas ainda nfo chegaram a um acordo definitivo quanto a
classificacio botanica das trés espécies asidticas, aqui referidas pelos
nomes populares de “ameixa”, “jambo-rosa” e “jambo vermelho”. Pa-
ra as mesmas adotamos a classificagio usada por McVaugh (1963:309),
especialista das Mirtdceas americanas.



do agtcar, em 48 horas. Essa planta tem crescimento bom e comumen-
te é encontrada nos quintais e pomares das residéncias de Belém. Fru-
tos maduros, de outubro a fevereiro, quando sdo encontrados nas feiras.

Eugenia jambos L. JAMBO-ROSA

(Jambosa vulgaris DC, Syzygium (fig. 6)
jambos (L) Alst.)

Mesma origem da espécie anterior e regularmente cultivada na
regido. Arvore de porte pequeno ou mediano, com folhas mais ou me-
nos eliptico-lanceoladas. Flores alvas, pétalas orbiculares e cerca de
300 estames. Fruto obcénico, com a superficie lisa, brilhosa e de cor
résea, polpa branca, esponjosa, de sabor suave, muito apreciada por
criancas. Sdo encontrados nas feiras, a partir de julho ou agosto, até
janeiro, fevereiro ou marco do ano seguinte.

Eugenia malaccensis L. JAMBO

(Syzygium malaccense (L) M. et Per.) jambo-vermelho

(fig. 6)

Com a mesma origem asiatica das anteriores, sendo esta espé-
cie a mais fregliente na regido, bastante cultivada para sombreamento,
formando belas alamedas. Arvore de 12-15m de altura, com uma copa
muito caracteristica por seu aspecto conico-alongado e denso, cuja ra-
mificagdo, abundante e regular, inicia a uma altura de 1,5-2m do
solo. Folhas coridceas, oblongo-oblanceoladas ou oblongo-elipticas, de
25-35cm por 10-15cm (muito maiores que na espécie acima). As inflo-
rescéncias, um curto e espesso racemo, formam-se nos ramos, no in-
terior da copa e, embora abundantes, geralmente sdo pouco visiveis, a
ndo ser quando se estd sob a arvore. Flores com um calice afunilado,
espesso, cerca de 2cm de altura, pétalas 4, orbiculares, com os bordos
membranaceos; estames cerca de 100, com 2-3cm de comprimento. de
cor vermelha. Fruto, uma baga piriforme, de 5-7cm de altura, com a su-

perficie vermelho-escura, polpa branca, suculento-esponjosa, contendo
uma semente globosa.

O “jambo” é considerado fruta de pouco valor e, embora abun-
dante na regido, ndo tem aplicacdo alguma, a ndo ser seu consumo in
natura, principalmente pelas criangas, as quais sdo mais atraidas pelo
belo colorido dos frutos, do que pela polpa, de sabor mediocre. Na épo-
ca da floracdo as pétalas e estames, caindo ao solo em quantidade con-
sideravel, formam um tapete colorido, de rara beleza. Os frutos, algu-
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Fig. 6 — Eugenia brasiliensis: 1) ramo florifero e fruto. Eugenia cumini: 2)
folha e frutos; 3) inflorescéncia. Eugenia jambos: 4) frutos. Eugenia malaccen-
sis: 5) fruto. Eugenia uniflora: 6) flor; 7 e 8) fruto e semente.
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mas vezes podem ser encontrados nas feiras durante o ano inteiro, po-
dendo haver, num mesmo ano, dois periodos de abundancia, geralmen-
te de abril a maio e de agosto ou setembro, a novembro.

Eugenia stipitata McVaugh ARAGA-BOI
(fig.

Arbusto ou pequena arvore, com os ramos jovens e face inferior
das folhas, principalmente as nervuras, revestidas de pélos marron-
pardos e velutinosos. Folhas subsésseis, lamina flacida, eliptica, de
7-10cm de comprimento por 3-4cm de largura, com a base obtuso-arre-
dondada, subcordada, e dpice acuminado, 6-8 pares de nervuras, forte-
mente arqueadas para o apice. Inflorescéncia, um pequeno racemo axi-
lar, contendo de 3-4 flores pediceladas; pétalas brancas, em forma de
concha e numerosos estames. Fruto, uma baga volumosa, esférica, ou
levemente depressa, pesando até 420g e medindo até 12cm de diame-
tro; casca verde-palida, ou amarela quando maduro e aveludada ao tato;
polpa mole-sucosa, brancacenta, de sabor acido, mas agradavel; semen-
tes oblongas, ou um tanto irregulares, de 2,5cm de comprimento e 1,5cm
de largura, levemente comprimidas lateralmente.

Esta espécie de “aragd” é pouco conhecida e raramente cultiva-
da na regido, como também, ndo ha, para a mesma, uma designagao
popular unanime entre as pessoas que a tém cultivada. Os exemplares
cultivados que se conhecem sido procedentes do Peru, de onde também
veio o nome de “araga-boi”. A forma silvestre, com frutos muito meno-
res ocorre na Amazonia, na Bolivia e também no Peru.

O “araga-boi” possui bons requisitos para ser aproveitado in-
dustrialmente, na fabricagdo de sorvetes, refrescos, sucos concentra-
dos, etc. Considera-se como um dos principais requisitos o volume do
fruto, com percentagem elevada de polpa aproveitdvel, de sabor agra-
dével, além do ciclo relativamente curto, podendo frutificar aos 4-5 anos,
com um porte de 1,5-2m. Além disso cresce facilmente em qualquer
tipo de solo de terra firme. Frutos maduros geralmente de fevereiro a
maio, pouco encontrados nas feiras de Belém.

Eugenia uniflora L. GINJA
(fig. 6)

Arbusto ou pequena arvore até 6m de altura, geralmente culti-
vada apenas como curiosidade e muitas vezes encontrada em estado
subespontineo em lugares de antigas habitagdes. Fruto depresso-glo-
boso com 8 gomos longitudinais, medindo cerca de 2,5cm de didmetro,
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de cor escarlate quando maduro; polpa sucosa, de sabor adstringente,
pouco apreciada, contendo 1-2 sementes volumosas. Floresce e fruti-
fica durante o ano todo.

Psidium acutangulum DC ARAGA-PERA
(Britoa acida (DC) Berg) (tig. 7

Espécie encontrada por toda a Amazénia, Guianas, Coldmbia,
Venezuela e Peru, cultivada ou na forma silvestre e entdo com frutos
muito menores que na cultivada. Pequena arvore de 6-8m de altura, com
os rdmulos quadrangulares e as arestas com pequenas alas. Folhas
elipticas, de 10-14cm por 4-6cm, com a base arredondada ou subcunea-
da e &pice acuminado; peciolo de 3-5mm; nervuras laterais cerca de
8 pares, arqueadas e anastomosadas cerca de 5mm da margem. Inflo-
rescéncia axilar, de 1-3 flores longipedunculadas, botdo floral, as ve-
zes apiculado no épice e com um hipantio estreitado. Fruto, uma baga
globosa, piriforme ou elips6idea, de 6-8cm de’ diametro, pesando até
2409, polpa &cida, prépria para sorvetes e refrescos. Frutificagcdo ge-
ralmente no primeiro semestre do ano.

Psidium guayava L. GOIABA

Uma das espécies frutiferas mais conhecidas e cultivadas em
todas as regides tropicais. De origem americana, nio se sabendo, en-
tretanto, o lugar preciso de seu indigenato. Seria, segundo DeCandolle
(1959:243), do México ao Peru, possivelmente incluindo o Brasil, onde
jai era conhecida antes do descobrimento da América. Na regido ama-
zonica é uma das éarvores frutiferas mais familiares, encontrada, tanto
cultivada como no estado subesponténeo, isto devido a facilidade com
que se dispersa fora das culturas, principalmente pelos animais que se
encarregam de levar as sementes a consideravel distancia.

O fruto da goiabeira, como o de outras plantas submetidas a cul-
tura desde épocas remotas, varia consideravelmente, na cor, no tama-
nho e na forma, podendo esta, ser globosa, ou piriforme. A forma glo-
bosa ¢ praticamente a tnica conhecida e cultivada na regio; a outra
torma € muito rara, cultivada mais como curiosidade, parecendo um

abacate” (Persea americana). Muito apreciada ao natural e, quando
madura, tem polpa doce, mais ou menos sucosa e aromatica, com re-
gular quantidade de 4cidos, aglcares e pectinas. “E uma das mais ricas
fontes de vitaminas A, B e C e acido ascérbico” (Hill, I. c. 422). Seu
Principal emprego é na indistria de doces enlatados, compotas, etc. A
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Fig. 7 — Eugenia stipitata: 1) folhas; 2) fruto; 3) inflorescéncia; 4) semente.

Psidium acutangulum: 5) flor; 6) folha; 7 e 8) semente e fruto.
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Fig. 8 — Psidium guineensis: 1) ramo florifero; 2) botéo floral; 3) frutos.
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casca da planta, as folhas e, principalmente os brotos, sdo ricos em ta-
ninos e devido a esse principio adstringente, tem largo emprego na me-
dicina caseira, considerado um poderoso antidiarréico, sendo também
empregado contra a hemoptise.

A frutificacdo pode ocorrer em dois periodos do ano: de abril a
junho ou julho e de novembro a janeiro ou fevereiro, com menor pro-
dugdo de frutos.

Psidium guineensis Swartz ARACA
(P. araca Raddy) (fig. 8)

E o “aragd” mais comum da regido, e sua area de ocorréncia vai
do México e [ndias Ocidentais até a Argentina (McVaugh, 1969:252). E,
portanto, uma planta americana embora tenha um nome africano, resul-
tante de um equivoco cometido por Swartz quando, ao descrever a es-
pécie, supds introduzida na ilha de Sdo Vicente, procedente da Africa.

Encontrada, tanto cultivada como silvestre em &éreas campestres
ou de vegetacdo rala e baixa, variando extremamente no porte, desde
arbustinho de 70cm até uma pequena &arvore de 4-6m (no primeiro caso
geralmente esti a forma silvestre). Folhas elipticas ou sub-obovadas,
de 8-15cm de comprimento e 4-7cm de largura, havendo uma relagéo
bem aproximada (2:1) entre as duas grandezas; apice e base obtusos
ou arredondados, face inferior do limbo mais pilosa do que a superior;
nervuras laterais 8-10 pares, bastante uniformes e arqueadas para o 4pi-
ce. Inflorescéncia em flores isoladas ou em pequenos dicasios axilares
até 3 flores, a flor central séssil e as outras pediceladas; corola bran-
ca, com as pétalas em concha, reflexas na antese, estames em torno
de 200. Fruto, uma baga globosa, cerca de 4cm de didmetro, porém na
forma silvestre, muito menores; sementes numerosas, de 2-3mm, com
testa durissima; polpa amarelo-clara, bastante &cida, propria para sor-
vetes, refrescos, doces e até licores. Os frutos sdo encontrados em
abundancia nas feiras, de outubro a marco, ndo obstante aparecem oca-
sionalmente, fora desse periodo.

OXALIDACEA
LIMAO-DE-CAIENA
bilimbi
(est. 6)

Averrhoa bilimbi L.

Originaria da Asia e pouco cultivada na regido. O nome acima
parece indicar que sua introdu¢do na Amazénia, foi efetuada por inter-
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médio de Caiena. E uma pequena &arvore de folhas pinadamente com-
postas, de 31-45 pinas. Frutos agrupados no tronco e ramos lenhosos
da planta, oblongos e de cor verde, mesmo maduros. Normalmente nédo
sdo comidos no estado natural, mas sim, conservados em vinagre, na
forma de “pickles”. Frutifica durante todo o ano e raramente encontra-
dos nas feiras.

CARAMBOLA
(est. 6)

Averrhoa carambola L.

Espécie asiatica cultivada no trépico de ambos os hemisférios,
mais ou menos comum por toda a regido. Pequena arvore de fothas pi-
nadamente compostas. Fruto, uma baga ovéidea ou oblonga, de 12cm
por 8cm, com cinco arestas longitudinais, fortemente salientes; casca,
quando no fruto maduro, de cor amarelo-laranja, ou dmbar, polpa abun-
dante sucosa. bastante &cida, com elevado teor de oxalato de calcio,
podendo ser consumida em estado natural ou em forma de compota,
geléia ou de refresco; os frutos imaturos (de vez), sdo empregados no
preparo de “pickles”. A “caramboleira” tem crescimento rapido, mes-
mo em solos pobres, frutificando com 3-4 anos, dando frutos quase o
ano inteiro; ocasionalmente aparecem nas feiras.

PALMACEA
Acrocomia sclerocarpa Mart. MUCAJA

bacailiva, coco-baboso, coco-de-catarro,
macaiba, macauba. (fig. 9; est. 5)

Espécie comum em quase todo o Brasil, porém, ao que parece
nao chega ao Estado do Amazonas. E uma das palmeiras mais freqgiien-
tes nos arredores de Belém, crescendo isoladas e espontaneamente
em lugares descampados, ou em capoeiras baixas. Quando adultas atin-
gem um crescimento de 15-20m de altura, com poucos espinhos no tron-
co. Folhas dispostas no apice do estipe, em capitel globoso e bastan-
te regular; as que morrem permanecem por algum tempo pendentes
em volta do tronco e, quando se desprendem, deixam a bainha, que per-
siste revestindo cerca da metade superior do estipe, o que constitui
marcante caracteristica da espécie. Produz geralmente de 10-12 cachos
de frutos, os quais permanecem meio ocultos entre as folhas inferiores
J& mortas. Fruto, uma drupa monosperma, esférica, cerca de 4cm de dia-
metro, com o exocarpo (casca) rigido-coridcea, de cor verde-clara; me-
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socarpo (polpa comestivel), brancacento, fibroso-mucilaginoso; endo-
carpo (putame ou carogo), de consisténcia pétrea, envolvendo uma pe-
quera amendoba branca, a qual fornece um 6leo transparente, comesti-
vel e recomendado para fabricagdo de sabdo. Frutifica na segunda me-
tade do ano.

Astrocaryum tucuma Mart. TUCUMA

tucum, tucuma-agu
(fig. 9; est. 4)

Encontrada nos Estados do Para e Amazonas, com maior freqién-
cia neste ultimo, crescendo em lugares descampados, ou no meio da
vegetacdo secundaria de porte baixo. Troncos isolados, retos, de 8-14m
de altura, guarnecidos de aculeos negros, longos e dispostos em anéis
que se adensam para a metade superior do estipe. Folhas com uma vi-
gorosa bainha dilatada, densamente aculeada. Cachos longos, cilindri-
cos, cerca de 1,5m. Fruto, uma drupa globosa ou elipséidea, de cor ver-
de-amarelada ou alaranjada, de 5-6cm de comprimento e pesando 70-75g;
polpa amarela, oleaginosa, de 7-8mm de espessura, cujo sabor lembra
o “damasco” (Prunus armeniaca). Frutificagdo de fevereiro a maio.

Astrocaryum vulgare Mart. TUCUMA
(est. 3)

Das espécies de “tucuma@”, é a mais comum no Para, dispersa
até o Nordeste. Comumente seus frutos sdo confundidos com os da
espécie anterior, porém ha sensiveis diferengas entre as mesmas.
A. tucuma é palmeira solitaria, com estipe ereto e frutos grandes. A.
vulgare é cespitosa, isto é, forma touceiras de varios troncos relativa-
mente finos e algo incurvados na parte inferior, onde sdo, na maioria
das vezes, desprovidos de aciileos e os frutos sdo muito menores que
na outra espécie. Folhas até 7m de comprimento e sempre em posigao
inclinada para cima; espadice até 1,70m. Sdo os frutos desta espécie
que comumente ocorrem nas feiras de Belém, em quantidade aprecia-
vel, durante a primeira metade do ano. Sdo consumidos no estado natu-
ral ou em forma de vinho.

A raque da folha fornece fibra resistente que pode ter inimeras
utilidades. A palmeira fornece, ainda, excelente palmito, cuja extragao
torna-se dificil devido a quantidade de espinhos.

— 32 —

A classe popular, maior consumidora do “tucuma”, talvez sem
se aperceber, beneficia-se com um excepcional suprimento de vitamina
A e outras, conforme foi demonstrado pelo estudo quimico realizado
por Chaves & Pechnik (1947:17) cujo primeiro item das conclusdes
transcrevemos ipsis litteris:

1 — A polpa comestivel do tucuma revelou-se um alimento de estima-
vel valor nutritivo, pelas razoes que se seguem:

a) — seu potencial de pré-vitamina A é de 52.000 unidades in-
ternacionais por 100g, valor sé igualdvel pela polpa de bu-
riti, sendo 90 vezes mais elevado que o da polpa de abaca-
te e 3 vezes superior ao da cenoura, vegetal até bem pou-
co tempo considerado a melhor fonte de pré-vitamina A.

b) — O seu valor em vitamina B' (tiamina) é bem interessante,
e o teor de vitamina C (4cido 1-ascérbico) rivaliza com o
dos frutos citricos.

¢) — O valor energético da polpa alimenticia é significativamen-
te alto em relagdo aos frutos frescos em geral, 247 calorias
por 100g, conseqiiente de glicidios 19,1%; lipidios 16,6%;
e protidios 3,5%.

Elaeis melanococca Gaert. CAIAUE

(Corozo oleifera (HBK) Bail.) dendé-do-pars

(est. 5)

' Embora ndo se trate de fruta comestivel in natura, incluimo-la na
lista, dada a sua importancia como uma das palmeiras oleaginosa, tipi-
camente amazénica. O tronco, volumoso, atinge, no maximo, a altura
de uma pessoa, pois, 3 medida que cresce, a parte mais velha vai to-
n'1a.nd0 uma posi¢do horizontal ao nivel do solo, emitindo raizes adven-
ticias. Essa parte mais antiga vai morrendo e se decompondo, o que
result'a.num deslocamento quase imperceptivel da planta, do lugar on-
de foi luni.c.ialmente plantada e, por essa razio, as pessoas que conhe-
¢eém o “caiaué” em seu habitat, costumam dizer que a planta “anda”.

A baixa estatura do “dendé-do-para” facilita a colheita dos fru-
tos, ? essa caracteristica tem sido explorada nos cruzamentos com o
dendé africano, que normalmente atinge 15-20m de altura, conseguin-
do-se variedades de porte baixo ou médio. Os frutos fornecem dois ti
Pos de 6leos: da polpa extrai-se um 6leo, avermelhado, comestivel e

;iabefmélldoa, um éleo branco que, refinado, pode ser aproveitado para
abricacdo de manteiga vegetal.
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Euterpe oleracea Mart. ACAT

agai-do-pard, acai-do-baixo
amazonas. (est. 4)

E uma das palmeiras mais caracteristicas do Para, encontrada
em quase todo o Estado. Sua maior ocorréncia € no estuario, em terre-
nos de vérzea, de igapé e na terra firme, encontrando-se, s vezes, em
formagbes quase puras, ocupando, ao lado do buriti, o primeiro lugar
na fisionomia da paisagem.

Uma das caracteristicas da espécie é o seu crescimento em tou-
ceiras (reboladas, na linguagem cabocla), resultante de brotagdes. O
nimero de pés e brotagdes por touceiras, varia em fungdo das condi-
¢Oes ambientais, podendo chegar até 25 em uma touceira, incluindo as
brotagbes. Estipe delgado, as vezes ligeiramente curvo, atingindo, em
média, 15-20m de altura, sustentando no apice um capitel de folhas pi-
nadas com os segmentos péndulos, o que lhe confere um porte delicado
e elegante. Por essa razéo, ndo raro é encontrado nas pragas e jardins
particulares, como planta ornamental. O nimero de cachos por pé, varia
até 8, sendo mais comum de 3-4, porém, em ambos os casos, sempre
em diferentes estdgios de desenvolvimento, desde a inflorescéncia en-
cerrada na espata até os cachos com frutos maduros. O fruto é uma
baga arredondada de cor atrovioldcea quando madura, de 12-15mm de
didmetro. A frutificagdo pode ocorrer durante o ano inteiro, sendo a es-
tagéo seca, de julho a dezembro, o periodo de maior abundéncia e tam-
bém de frutos que fornecem vinho de melhor sabor. A colheita dos ca-
chos é uma tarefa ardua e arriscada, realizada por pessoas habilitadas
em subir nos agaizeiros. Quando la no alto, passam de um para outro,
colhendo, assim, todos os cachos maduros da “rebolada”.

Por processos manuais ou mecéanicos prepara-se o vinho do agai
0 qual é consumido nas seguintes formas:

a) com farinha de mandioca ou de tapioca e agticar (uso mais ge-

neralizado).

b) com farinha de mandioca e peixe assado ou camardo seco.

c) de mingau (cozido com farinha de mandioc2).

d) de sorvete e picolé.

O vinho, conhecido simplesmente por “agai” é um complemento
bésico na alimentagdo das classes populares e, na maioria das vezes
deixa de ser apenas um complemento, para constituir a principal alimen-
tacdo, sowretudo na primeira forma acima.

Sobre o valor nutritivo do agai, opinam Chaves & Pechnik (1945:6):
“A interpretacdo dos dados analiticos permite-nos observar ser um ali-
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mento essencialmente energético, com um valor calérico superior ao
do leite e um teor de lipidios duplo deste. A riqueza em protidios nao
é muito elevada como também n&@o o é a percentagem de glicidios. To-
davia o agai como é consumido habitualmente adicionado de acucares
e amildceos pode ser considerado como um alimento rico de grande
valor calérico. O teor de minerais, Calcio, Fésforo e Ferro apresenta
interésse”.

Dante Costa (1959:61), empregando o ensaio biolégico em ratos,
método curativo, evidenciou a presenca da vitamina A no agai.

Um amplo estudo realizado por Calzavara (1972), aborda todos
os aspectos do agai na regido amazé6nica, notadamente sua importancia
econdmica, ecologia, aspectos fitotécnicos e métodos de cultura. Quan-
to & composigdo quimica do fruto, referido autor transcreve cerca de
uma dezena de resultados a que chegaram diferentes pesquisadores.

Sem duvida alguma o acgaizeiro (Euterpe oleracea) reune qualida-
des excepcionais que o colocam em primeiro lugar como palmeira ideal
e altamente compensadora para exploragdo de palmito. Uma dnica se-
mente, no decorrer de algum tempo, pode resultar numa touceira de
até 25 pés, entre individuos adultos, jovens e brotagdes. Os primeiros,
ao atingirem a decrepitude, morrem, sendo gradativamente substitui-
dos pelos outros, numa seqiiéncia natural. O corte dos individuos adul-
tos para extragdo do palmito ndo implica, portanto, na destruigdo da tou-
ceira; pelo contrério, estimula o crescimento dos outros componentes
da cepa. Por outro lado, a espontanea e copiosa proliferagao resultante
de sementes abandonadas, sdo outras caracteristicas positivas do agai-
zeiro, que induzem a exploracéo para extracédo de palmito, sem o peri-
go de uma provével extingdo dos agaizais, naturalmente desde que nao
se desprezem os métodos racionais de exploracéo.

Guilielma gasipaes (HBK) Bailey PUPUNHA

(G. speciosa Mart., Bactris speciosa nomes mais comuns nas Ameéricas,

(Mark.) Karst., B. gasipaes HBK) Central e do Sul: cachipay, chonta,
chontaduro, gachipaes, macanilla,
e pejibaye. (est. 3).

Espécie origindria do continente americano e largamente culti-
vada, h4 séculos pelas populagdes indigenas do mesmo. Segundo os
historiadores, os nativos celebravam festivamente a época de colheita
dos frutos. Sua patria de origem continua no terreno das conjecturas
supondo-se que estaria no Peru, na' Bolivia, ou em certas sreas do Pa:
nam4, Coldmbia e Equador. Para Huber (1904:476), a pupunheira, conhe-



cida somente em estado cultivado, seria o produto do cruzamento en-
tre duas espécies distintas: G. microcarpa e G. insignis. A variagdo no
tamanho, na cor e constituicao do pericarpo e, acima de tudo o aborto
freqiiente das sementes, bem como a redugdo ou desaparecimento com-
pleto dos espinhos em toda a planta, seriam os elementos de apoio a
hipétese de Huber. Atualmente raro € o sitio doméstico, da capital e do
interior que ndo tenha sua pequena plantagdo de uma ou mais toucei-
ras dessa palmeira.

A partir de um Unico pé, a pupunheira forma uma touceira de vi-
rios individuos e quando adultos, é comum encontrar-se de 3-5 indivi-
duos frutificando simultaneamente. O tronco, cilindrico, cresce até 20m
de altura, tendo os internés revestidos de espinhos finos e penetrantes
(exceto nas variedades inermes). Planta monédica com flores femininas
e masculinas no mesmo espadice, este, envolvido por uma espata le-
nhosa, persistente, que se fende longitudinalmente libertando o esps-
dice. O numero de inflorescéncias por pé, varia, podendo chegar até 10.
Fruto, uma drupa de forma, tamanho e cor varidveis. Quando maduros
podem ter a casca vermelha, amarelada e outras cores intermediarias,
ou mesmo totalmente verde; quanto a forma, sdo ovéides, conico-glo-
bosos ou arredondados, tendo geralmente a base aplanada; mesocarpo
(parte comestivel), geralmente de cor amarelo-alaranjada, espesso, car-
noso-amilaceo, com um teor de gordura mais acentuado em algumas
variedades e quase ausente noutras. S&o consumidos, apds cozidos com
sal, e seu uso é muito comum entre as classes populares, pois, além
do seu apreciado sabor, constitui um alimento com elevado teor em vi-
tamina A. Podem ser comidos com café, com mel, ou em forma de do-
ces, vinhos, etc. Apés colhidos, e em condigdes normais, podem durar
até 10 dias sem se deteriorarem.

A propagacdo da pupunheira pode ser feita, tanto por sementes
como por brotos basais. O primeiro processo tem a desvantagem de,
muitas vezes, devido a segregacdo, ndo reproduzir as caracteristicas
desejéveis e, ainda, requerer um maior periodo para atingir a fase de
produgdo. Com a multiplicagdo por meio de brotos (propagacdo vegeta-
tiva ou assexuada) tém-se garantidas as boas qualidades selecionadas
e a reducdo do tempo necessdrio para inicio da frutificagdo. A pupu-
nheira fornece, ainda, excelente palmito, podendo ser explorada para
tal, a partir dos 3-4 anos.

O aparecimento dos frutos nas feiras, inicia-se quase regular-
mente no més de novembro, prolongando-se até junho do ano seguinte.
O climax da safra esta entre os meses de marco a maio.

Jessenia bataua (Mart.) Burr. PATAUA

(Uenocarpus batawa Mart.) batawa (caribe); sacumana
(Peru); palma seje (venez.)
(11g. Y, est. 3).

raimeira de porte mediano, freqilente por toda a regiao amazo6ni-
ca. Sua area ae maior ocorrencia sao as terras menos inunaadas da par-
te cenual-oeste (Arama e Anajas) da ilha de Marajo.

rruto, uma baga oblonga de 25-33mm, com a casca de cor viola-
ceo-purpura, recoberta por uma leve camada de um poé esbranquicado.
Com a polpa prepara-se uma bebida pelo mesmo processo usado para
0 “agal ; essa bebida, ingerida com farinha de mandioca, deve ser usa-
da com parcimOnia em virtude de seu elevado teor oleoso.

A importancia dessa palmeira reside, sobretudo, no ¢leo extrai-
do da puipa, pela fervura em agua, o qual pode muito bem substituir o
azeite ue otiva na culinaria. Segundo estudos quimicos realizados por
varios autores, citados em Pesce (1941:29), encontra-se: “Pelas suas
constanies quimicas, pelo gosto e cheiro quando refinado, ele se apro-
xima muito do azeite de oliveira; ...Em concilusao o oleo de pataud
pode-se considerar como um excelente 6leo comestivel”.

Nao obstante tao significativas caracteristicas o 6leo de pataua,
praticamente desapareceu do comércio de Belém, naturalmente por uma
simples razéo; a planta so existe em estado silvestre, do que resuitam
safras irregulares, colheita dificil e onerosa, etc., 0 que néo acontece
com as cuituras racionais fornecedoras de matéria-prima para fabrica-
¢do de outros 6leos, como amendoim, soja, ¢dco, milho, etc.

Os frutos aparecem regularmente nas feiras, de outubro a mar-
¢o do ano seguinte, porém em pequena quantidade.

Mauritia flexuosa L. . MIRITI
buriti, buriti-do-brejo; moriche

(Venez.); palmier bache (Guiana);
aguaje, achual (Peru). (fig. 9)

i i3 Rl

Majestosa palmeira encontrada por toda a América equatorial,
habitando os terrenos baixos alagaveis (igap6s), margens de rios e iga-
rapés, quase sempre socialmente, formando os caracteristicos miriti-
zais ou buritizais. Indiscutivelmente, a mais bela palmeira amazodnica.

Tronco cilindrico, reto, de 30-60cm de diametro, com um leve
engrossamento na regido média, comumente crescendo até 25m de al-
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tura, raramente mais; sustenta no apice um capitel de folhas grandes,
flabeladas, com a extremidade dos segmentos pendentes. Didica, ou
poligamo-didica, isto é, ha individuos somente com flores masculinas e
individuos com flores femininas e flores hermafroditas. Inflorescéncias
volumosas, com 2,5-3m de comprimento protegidas por uma espata de
mesma extensdo. O numero de inflorescéncias ou de cachos com frutos
varia de 5-8, por pé. Observou-se um “miritizeiro” cultivado no Horto do
Museu Goeldi, produzindo oito cachos de uma sé vez. Retirado um des-
ses cachos, contou-se 724 frutos, o que da uma estimativa de. 5700 fru-
tos nesse exemplar.

Frutos globosos ou oblongos, depressos, epicarpo constituido de
escamas rombodideas, cérneas, de cor castanho-avermelhada e lustro-
sas: mesocarpo (parte comestivel), uma delgada camada de massa oleo-
sa, de cor alaranjada, envolvendo o endocarpo mais ou menos espon-
joso; semente volumosa, globosa, com endosperma corneo, semelhante
ao do “marfim vegetal” (Phytelephas macrocarpa), porém de dureza um
pouco inferior.

Dos frutos prepara-se o vinho de miriti e, para isso, torna-se ne-
cessario que 0s mesmos permanegam, por algum tempo, imersos em
agua morna a fim de facilitar a remogao da casca (escamas) e amole-
cer a polpa; outro processo € o abafamento em folhas, durante 3-4 dias
0 que, segundo alguns, da melhor resultado. Esse “amolecimento” na-
da mais é do que um meio de acelerar o amadurecimento dos frutos,
visto os mesmos se desprenderem da planta ainda incompletamente
sazonados. O consumo da bebida é idéntico ao do agai, isto é, com acu-
car e farinha de mandioca. Da polpa prepara-se, ainda, o “doce de bu-
riti” (como € mais conhecido), o qual ja se exporta para outro$ Estados
da Federacgdo. Finalmente, da polpa pode-se ainda obter um éleo trans-
parente, vermelho e comestivel. Varias outras utilidades tem, ainda,
a palmeira “miriti”"; as folhas novas, de fibras resistentes, sdo aprovei-
tadas para confecgdo de cordas, sendo tradicional seu emprego nas so-
gas de tabaco; o peciolo fornece material leve, usado na fabricagdo de
rolhas para garrafées e outros recipientes contendo aguardente desti-
nada a exportagdo; esse material leve tem largo emprego no artesana-
to de brinquedos, vistos, principalmente durante a festa da Padroeira
do Para. Da medula do tronco pode-se obter uma farinha comestivel,
idéntica ao sagu e, ainda, um liquido potével.

Os frutos aparecem nas feiras, de janeiro a julho, algumas vezes
a partir de outubro, outras, de novembro ou dezembro.

E freqiiente, principalmente na capital, o emprego dos nomes
“miriti” e “buriti” para essa palmeira, muito embora correspondam a

s BB e

duas espécies botdnicamente distintas; o primeiro nome é amazénico
e corresponde a nossa palmeira (Mauritia flexuosa). O nome “buriti” é
atribuido a espécie M. vinifera, encontrada nos Estados da Bahia, Mi-
nas Gerais, Goias, Ceara e Mato Grosso. Embora muito parecidas dife-
rem, entretanto, pelo habitat e por caractéres morfolégicos da inflores-

céncia e dos frutos, conforme a seguir:

BURITI (M. vinifera Mart) — Cresce nas altitudes acima de 500m.
nas baixadas de solo acido (Bondar,
1964:42); inflorescéncia ¢ pequena, fru-
tos elipséides.

MIRITI (M. flexuosa L.) — Cresce nas altitudes baixas, caracteri-
zando igapés ou lugares umidos; inflo-
rescéncia 8 maior, frutos geralmente de-
presso-globosos, com as escamas me-
nores.

O que acontece é que, em muitos casos, essas diferengas sdo
pouco perceptiveis ao leigo e dai a confusio.

Mauritia martiana Spruce CARANA
carand-, buritirana, buritizinho.
(fig.

Espécie comum no estudrio, encontrada geralmente em &reas
abertas e pantanosas, muito caracteristica dos igapos. Cespitosa, com
o tronco fino, revestido de fortes espinhos em toda a sua extensio,
crescendo até 10m de altura. Folhas circulares com 30-50 segmentos li-
near-lanceolados, com as margens providas de pequenos actileos. Fru-
to elipséideo, cerca de 3cm de comprimento, com a casca formada de
pequenas escamas rombdideas, dispostas em espiral, semelhante a es-
pécie precedente. Com a polpa do fruto prepara-se um vinho, o qual,
para algumas pessoas, tem sabor superior ao do “miriti”. O processo
para “amolecimento” dos frutos, bem como o modo de consumo, é o
mesmo usado para aquele. Frutificagdo durante o primeiro semestre
do ano; nem sempre encontram-se os frutos nas feiras.

Maximiliana regia Mart. INAJA
(fig. 9; est. 5)

Palmeira robusta, de 10-18m de altura, freqiiente, sobretudo no
estudrio, até o Maranhéo, estendendo-se & Bolivia, Venezuela e Guiana,

crescendo de preferéncia nas terras firmes secas e arenosas. Caule
volumoso, com engrossamentos no alto, as vezes no meio ou na base.
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Fig. 9 — Acrocomia sclerocarpa, 1; Astrocaryum tucuma, 2; Maximiliana re-
gia, 3; Mauritia flexuosa, 4; Oenocarpus distichus, 5; Jessenia bataua, 6; Mau-
ritia martiana, 7; Pouteria pariry, 8; Pouteria speciosa, 9.
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Folhas pinadas, até 10m de comprimento e orientadas para cima, com
os segmentos em grupos de trés, quatro ou cinco e mantendo diferen-
tes posicdes, tornando as folhas caracteristicamente crispadas; quan-
do secas quebram-se no apice do peciolo e, assim, por longo tempo,
parte da regido superior do estipe permanece encoberta pelas bases
persistentes das folhas. Inflorescéncias volumosas e compactas, prote-
gidas por enormes espatas lenhosas, cimbiformes, terminadas por uma
longa ponta. Fruto, uma drupa ovéidea de 5-6cm de comprimento, com
a extremidade apontada e a base protegida por endivia; casca fibro-
so-coridcea, recobrindo uma polpa pastosa, oleosa, de sabor levemente
4cido, agradavel; endocarpo pétreo, com 1-3 sementes. Essas semen-
tes, ou améndoas podem fornecer cerca de 60% de um 6leo semelhan-
te ao do babacu, prestando-se para os mesmos usos. As folhas jovens
sdo muito empregadas para cobertura e paredes de moradias, bem co-
mo para tecelagens diversas. Nos seringais os frutos sido queimados
para defumacéo da borracha; a espata, lenhosa, quando bem seca tor-
na-se fortemente encurvada, sendo aproveitada como assentos indivi-
duais pelos indios. Um excelente palmito pode ser obtido dessa pal-
meira.

No primeiro semestre do ano os frutos sdo encontrados regular-
mente nas feiras mas, ocasionalmente, aparecem também em meses
do segundo semestre.

Oenocarpus bacaba Mart. ® BACABA
bacaba-acu, bacaba-verdadeira.
(est. 4)

Encontrada no Amazonas e Pari (baixo Amazonas e Jari) e culti-
vada no Horto do Museu Goeldi. Tronco solitario, ereto, crescendo até

" 20m de altura, folhas crispadas, de 5-6m. Cachos robustos, cerca de

1,5m de altura. com frutos arredondados, de 1,5cm de diametro, casca
de cor atro-violacea. Frutificagdo na época invernosa.

Oenocarpus distichus Mart. BACABA

bacaba - de -leque, bacaba-de-
azeite, bacaba-do-para. (fig. 9)

Palmeira de porte elegante e das mais caracteristicas do estua-
rio amazonico, freqiiente nas matas ou capoeiras de terra firme, até o
Maranhdo e fronteiras de Goids e Mato Grosso. Cresce em individuos

(2) — Todas as bacabeiras fornecem vinho, preparado e consumido igual-
mente como o0 do agaizeiro.
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isolados, até 10-12m de altura, tendo o estipe liso, dilatado na base e
com anéis espassados. Folhas crispadas, com as bainhas alongadas e
equitantes, dispostas disticamente, isto €, num mesmo plano, em for-
ma de leque, sendo esta a principal caracteristica que torna facil o seu
reconhecimento. Inflorescéncias protegidas por duas longas espatas
sub-lenhosas, nascendo por baixo das bainhas inferiores. Frutos arre-
dondados ou elipséideos, de 1,5-2cm de diametro, epicarpo de cor vio-
laceo-purpura, polpa branco-amarelada, contendo 25% de um éleo ama-
relo-claro, que pode perfeitamente substituir o de “oliveira” nos usuais
empregos da cozinha (Pesce, 1941:34). O “vinho de bacaba” é uma be-
bida de cor creme-leitosa, de sabor bastante agradivel (embora com
elevado teor de 6leo).

Frutos nas feiras, a partir de outubro e, na época chuvosa (ja-
neiro a maio) tornam-se abundantes, justamente no periodo em que ra-
reia o agai, compensando, assim, a falta deste.

BACABA
bacabinha, bacaba-i (est. 3)

Oenocarpus multicaulis Spruce

Ocorre no alto Amazonas e Peru; cultivada no Horto do Museu
Goeldi onde frutifica satisfatoriamente todo ano. Cresce em touceiras
de 5-10 individuos, afora as perfilhagbes. Estipes finos, as vezes incli-
nados, de 7-10m de altura, com anéis bem distintos, bainhas verde-es-
cura ou castanha, madeira muito dura, com fibras escuras e claras, lem-
brando o “acapu” (Vouacapoua americana). Fruto quase arredondado,
de 2,5cm de diametro, casca atro-ptrpura e polpa branco-leitosa, cujo
vinho e época de frutificacdo, ndo diferem da espécie anterior.

BACABINHA
bacaba-mirim, bacabi

Oenocarpus minor Mart.

Pard e Amazonas. Espécie pouco comum, caracterizada pelo por-
te, como indica o nome. Cresce em individuos isolados a uma altura de
5-7m, com 4-6cm de grossura, cachos pequenos, frutos negro-brilho-
sos, de 1,5cm de diametro, polpa branca, dando 6timo vinho.

Pyrenoglyphis maraja (Mart.) Burr. MARAJA

(Bactris maraja Mart.) (est. 3)

Palmeirinha com estipe fino e, com os raquis das folhas, aculea-
dos. Freqiiente nos terrenos alagados, beira de rios e igarapés da Ama-
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zonia. O lenho do estipe é extremamente duro, e por isso muito usado
pelos indios no preparo de armas — pontas de flechas, lancas, zaraba-
tanas, etc. Frutos, uma drupa globosa de cor preto-arroxeada, contendo
uma escassa polpa mucilaginosa, de sabor agridoce, geralmente apre-
ciada como passatempo. Aparecem nas feiras de margo a junho. Varias
cutras espécies do género, com frutos comestiveis ou ndo, recebem
também o nome de “maraja”.

PASSIFLORACEA

MARACUJA

flor-da-paixido, (Passion Flower)
(fig, 11; est. 6 ¢ 7)

Passiflora edulis Sims

O género Passiflora compreende cerca de 400 espécies, estan-
do @ grande maioria na América Tropical e um reduzido nimero na
Asia e Australia. No Brasil sdo todas conhecidas pela designacao geral
de “maracuja” e, em relagdo ao nimero de espécies, poucas sdo co-
mestiveis, algumas apreciadas como planta ornamental. pelo colorido
e forma estranha das flores. A mais comum e também a mais reputa-
da pelo sabor, é a espécie acima, provavelmente originaria do Brasil e
“abundantemente cultivada na Amazénia brasileira, numa forma possi-
velmente regional (notavel pelo forte perfume dos frutos) mas nao co-
nhecida em estado silvestre” (Ducke, 1946:16). Cultivada em todos os
paises tropicais, sendo bastante popular na Austrélia, onde tem consi-
deravel importdncia econdmica.

Planta trepadeira, com gavinhas, folhas alternas, inteiras nos in-
dividuos jovens e trilobadas nos adultos, bordos serrilhados e duas
gléandulas no apice do peciolo. Flor solitaria, hermafrodita, cerca de

- 6cm de diametro, com trés bracteas folidceas na base; 5 sépalas espes-

sas, verdes por fora e brancas internamente, as vezes com glandulas
nos bordos; 5 pétalas, menores que as sépalas, delicadas e brancas;
corca de 2-4 verticilos de filetes subulados, com a metade basal roxo-
escura e metade superior branca; androginéforo com a base dilatada,
mais ou menos pentagonal; 5 estames com os filetes planos, divergen-
tes, anteras versateis, oblongas, de 10-12mm; ovario stpero, unilocular,
formado de trés carpelos concrescentes, placentacdo parietal, 6vulos
anatropos, 3 estiletes claviformes, com estigma capitado e bilobado. Fru-
to, uma baga geralmente esférica, com a casca amarela, podendo ocor-
rer formas de cor roxo-avermelhada, até 9cm de diametro e peso de
60-190g; sementes numerosas, planas, ondulado-rugosas, envolvidas por
um arilo sucoso, amarelado, de sabor acido e aroma forte.
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O desabrochar das flores do “maracujazeiro” verifica-se nas pri-
meiras horas da tarde (entre 13 e 14hs), nos meses da época seca. O
processo leva de 5-20 minutos, do inicio até a abertura total, notando-
se que as primeiras flores que abrem sé@o as que demoram menos tem-
po a concluirem o desabrochamento. Nessa ocasido exalam um forte e
agradavel perfume, atraindo os insetos polinizadores, notadamente os
“mangangas” (Bombus) e “marimbondos” (Polistes).

A polpa sucosa do maracuja tem inimeras maneiras de aprovei-
tamento, sendo mais comum em forma de refresco e sorvete; com ela
preparam-se, ainda, excelente licor, “batidas” com aguardente, e os
pudins e bolos com sabor de maracuji, sdo tradicionalmente apre-
ciados.

Praticamente, durante todo o ano encontram-se frutos nas feiras,
notando-se uma escassez mais ou menos entre 0s meses de maio a
agosto.

Passiflora nitida HBK MARACUJA-DE-RATO

maracuji suspiro
(fig. 11)

Espécie de maracuji silvestre, comestivel, dos mais comuns,
distribuido por toda a regido e norte da América do Sul, tendo por ha-
bitat idea! as capoeiras ou vegetacdo baixa das margens dos rios.

Planta trepadeira, como todas as espécies do género, munida de
longas gavinhas. Folhas largo-elipticas, de 9-15cm de comprimento e
8-10cm de largura, membranéceas e pardo-lustrosas quando secas, agu-
das ou acuminadas no apice e arredondadas ou subcordadas na base,
bordos minuto-denticulados; peciolo com um par de glandulas junto a ba-
se da lamina. Flor, em torno de 10cm de diametro com 3 bracteas folia-
ceas de 3-4cm, sépalas oblongas, verde-pilidas, pétalas estreitas e
brancas; coroa com vérios verticilos de filetes, os dois externos tendo
os filetes roxos, com faixas brancas na metade inferior. Fruto, uma ba-
ga globosa ou ovédidea, cerca de 8cm de altura e 6-7cm de didmetro,
pesando 70-110g; pericarpo (casca) externamente amarelo-alaranjado,
internamente branco, cerca de 1,5cm de espessura e essencialmente
esponjoso; sementes achatadas, cordiformes, com os bordos engrossa-
dos e transverso-estriados, area central, reticulada; arilo sucoso, trans-
parente e adocicado.

Frutificacdo entre os meses de abril a agosto, quando séo encon-
trados nas feiras. Embora de sabor doce e até atraente, tém pouca acei-
tagdo, naturalmente por faltar-lhe o indispensavel aroma.
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Fig. 10 — Passiflora quadrangularis: 1) folha; 2) flor em corte; 3 fruto; 4)
mente. Lacunaria jenmani: 5 e 6) fruto.
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Fig. 11 — Passiflora edulis:
nitida: 4) flor; 5) fruto.

1) ramo florifero; 2) fruto; 3) semente
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. Passiflora

Passiflora quadrangularis L. MARACUJA-AGU

(P. macrocarpa Mast., P. maracujé-maméo, maracuji-meldo;

tetragona M. Roem) granadilla (na lingua hispano-ame-
ricana). (fig. 10)

Espécie cultivada em todos os paises tropicais, porém de origem
desconhecida. Trepadeira de caule quadrangular, folhas inteiras, largo-
ovaladas, base cordada, peciolo com trés pares de glandulas e estipu-
las ovaladas, de 2-3cm de comprimento. Flores até 10cm de diametro,
base do célice campanulada; sépalas amarelo-esverdeadas, espesso-es-
ponjosas, c¢oncavas e oblongas; pétalas pouco espessas, brancas, com
uma leve tonalidade roxa, de 3-5cm de comprimento; coroa composta
de 5 ordens de filetes de tamanhos diferentes, os filetes dos dois ver-
ticilos externos em forma de linha duas vezes quebrada, com a base
branco-salméo, a seguir uma faixa branca com pontos roxos e o res-
tante irregularmente roxo e branco; os outros trés verticilos formados
de denticulos ou filetes de 3-7mm; segue-se um outro verticilo (opér-
culo ou coroa mediana), membranoso, de 4-6mm de altura, inclinado pa-
ra o centro da flor e, por Gltimo, a coroa basal, anular, de consisténcia
carnosa. Androgin6foro dilatado na base, dilatacdo mais alargada na
parte superior onde ha uma constricdo em forma de roldana (trochlea);
estames 5, filetes curtos, achatados e divergentes, anteras oblongas.
Oviério alongado, encimado por trés estiletes clavados, estigma volu-
moso, irregularmente lobado. Fruto, uma baga volumosa, oblonga, até
23cm de comprimento, pesando em média 2kg (até 3kg, segundo Lecoin-
te, 1947:288); casca lisa, arnarelo-clara, levemente esverdeada, meso-
carpo (parte comestivel) branco, de 3-4cm de espessura, inconsistente,
decompondo-se facilmente; sementes numerosas, obcordadas, de
7-10mm, achatadas, reticuladas e com estrias radiais nos bordos; ari-
lo sucoso-mucilaginoso, acidulado, servindo para preparo de refresco,
porém pouco apreciado. A parte comestivel principal é o mesocarpo,

-geralmente consumido com aclicar, em forma de salada, muito estima-

da por algumas pessoas. Ocasionalmente sdo encontrados nas feiras,
de abril a junho, outras vezes de outubro a dezembro.

QUIINACEA

Lacunaria jenmani (Oliv.) Ducke MOELA-DE-MUTUM
(fig. 10)

Espécie silvestre encontrada por toda a regido, até as Guianas,
fas matas e capoeirdes de terra firme. Arvore de 4-10m de altura, fo-
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lhas lanceoladas, dispostas em verticilos de 4-6, variando de 15-40cm
de comprimento, nervuras laterais quase retas e regularmente parale-
las, impressas na face superior do limbo e salientes na face inferior.
Didica; frutos elipséideos, cerca de 8-12cm longos por 5-8cm de diame-
tro, com a casca longitudinalmente estriada; pericarpo espésso-carno-
s0 com uma Série regular de pequenas lacunas cheias de um suco bran-
co e resinoso; 10-12 loculos unispermos, sementes envolvidas por uma
polpa sucosa, de sabor agridoce, agradavel. Frutificacdo entre junho e
julho, frutos ausentes nas feiras.

Lacunaria grandiflora Ducke MOELA-DE-MUTUM
E outra espécie amazonica, de frutos e flores maiores que a an-
terior, sendo as demais caracteristicas, semelhantes.

RUBIACEA

Alibertia edulis (L. Rich.) A. Rich. PURUL

purui-pequeno, apurui, apuruizi-
nho, marmelada, marmeleira.
(fig. 12)

Espécie silvestre, freqliente nas capoeiras e areas campestres
em toda a regido, até a América Central.

Didica; arbusto de 2-4m de altura, folhas lanceoladas, opostas
decussadas. Flores masculinas tubulosas em fasciculos de 5-8 flores;
as femininas, solitarias ou em pares, terminais, com ovario infero Fru-
to, uma baga arredondada de 2-4,5cm de diametro, conservando no &pi-
ce o célice persistente, em forma de pequeno tubo, casca lisa, rija, me-
socarpo comestivel, contendo numerosas sementes. Frutificacdo duran
te o ano inteiro. Ausentes nas feiras.

Duroia saccifera Hook f. CABECA-DE-URUBU

purui grande, purui-da-mata
(fig. 12; est. 7)

Freqliente nas capoeiras e matas dos arredores de Manaus,
muito rara no Para (sé encontrada em Faro). Arvore ou arbusto de 3-5m
de altura, raramente chegando aos 10m. Caracteristica pelas folhas
grandes, largo elipticas, piloso-dsperas, com a base estreitada junto ao
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Fig. 12 — Alibertia ed}llis: 1) ramo frutifero. Duroia saccifera: 2) fruto: 3) fo-
lha. Thieleodoxa sorbilis: 4) fruto; 5) folha; 6) semente.
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peciolo, onde se encontra um par de bolsas, geralmente habitadas por
formigas. Didica; inflorescéncia masculina multiflora, no. dpice ‘dos ra-
mos; flor pilosa, branca, perfumada e longo-tubulosa, cerca de 5cm;
flores femininas solitérias, maiores e densamente pilosas. Fruto, uma
baga ehpsoudea de 7-8cm de comprimento, com o apice prolongado em
tudo de 2cm, correspondendo ao calice persistente; casca de cor ver-
de-escura, estriada longitudinalmente, estrias. verrucosas e rufo-hispi-
das; sementes dentro de uma polpa comestivel. Floresce entre agosto
e novembro, frutificando aproximadamente de fevereiro a julho. Nao séo
encontrados nas feiras. '

Genipa americana L. : JENIPAPO
' (fig. 13) '

Disperso por toda a América Tropical, encontrado tanto cultivado
como em estado espontaneo, por toda a regido, freqiiente em lugares
de antigas habitagOes indigenas e comum nas varzeas dos rios de aguas
claras. Ha uma variedade desta espécie, de porte arbustivo, cerca de
3-4m de altura, com os frutos bem menores, ndo comestiveis, com o
nome vulgar de “jenipaporana” ou “jenipapo-bravo”. Essa variedade é
encontrada sobretudo nas areas inundaveis, beiras de rios, lagos e iga-
rapés. A grande dispersdo do “jenipapeiro”, por toda a América, pode-
ra ser atribuida ao fato de ser uma das principais plantas usadas pelos
indios, desde tempos remotos até hoje, para tingir o corpo, bem como
tecidos e objetos diversos. A matéria corante é extraida da casca da
arvore e dos frutos verdes, de cor azul-escura e que, em contato com
0 ar, aos poucos vai-se tornando preta, fixando-se na pele e resistindo
a agua por varios dias.

O “jenipapeiro” é uma &rvore que atinge, no maximo, 15m de
altura, cuja madeira, branca, de gréo fino, presta-se muito bem para tra-
balhos de escultura e tornearia. Fruto, uma baga globosa ou ovoidea,
as vezes assimétrica, de 10-12cm de comprimento e 7-9cm de diametro,
pesando entre 200-400g. Pericarpo amarelo-pardo, esponjoso, cerca de
1,5cm de espessura, de cheiro caracteristico, muito forte, polpa doce-
acidulada envolvendo numerosas sementes achatadas; o pericarpo e a
polpa suculenta, sdo comestiveis ao natural, com aglcar, em forma de
salada; posto de infusdo em garrafas e deixado por varios dias ao sol e
sereno, o vinho, assim obtido e tomado em jejum, constitui um exce-
lente ténico, segundo afirman: muitas pessoas. E tradicional e muito
apreciado o licor de jenipapo. : : , § o aen

s H s

Os frutos sido encontrados em abundéncia -nas feiras, ‘a partir de
setembro, até marco do:ano seguinte. De abril a agosto, muitas vezes
sdo encontrados, porém. em -pequena -quantidade.

Thieleodoxa sorbilis Huber ex Ducke \ PURUI GRANDE

(Al'ib’er'tia. sorbilis Huber) T (tig. 12)

Encontrado no Estado do Amazonas, em alguns lugares do médin
Purus, do Solimdes e do Madeira, nas matas néo inundaveis, sem davi-
da, em estado silvestre, mas também cultlvado nas povoacoes. Em Be-
lém encontra-se cultlvado no Horto do Museu Goeldi e arboreto do
IPEAN.

" Pequena arvore de 4-6m, com folhas amplas opostas cruzadas,
adensadas no apice dos ramos, medindo de 25-50cm de comprimento e
15-26cm de largura, sendo as folhas dos ramos floriferos geralmente as
menores; peciolo espésso, de 2-3cm, ‘nervura central e laterais bem sa-
lientes na face inferior do limbo; apice apenas agudo ou leve-acumina-
do e base cordada. Diéica; inflorescéncia masculina terminal, multiflo-
ra, flor branca, tubulosa, de 2,5-3cm de altura; 5 estames lineares, inse-
ridos no tubo da corola, -anteras de 12mm de comprimento; flor femini-
na solitaria, terminal, ovario infero, globoso, “unilocular com 8 placen-
tas parietais” (Ducke, 1925:185), estilete dividido em 8 ramos, projeta-
dos além da corola. Fruto globoso, de 8-10cm de didmetro, com o peri-
carpo consistente, polpa semelhante ao do “tamarindo’, servindo para
o preparo de refrescos ou doces; sementes numerosas, de forma mais
ou menos triangular, cerca de 2cm de comprimento. Frutos maduros
em margo, totalmente desconhecidos pas feiras de Belém.

RUTACEA

Desta famlha destaca -se 0 genero Cltrus de origem asiatica,
mundialmente - conhecido pelas espécies frutiferas de. primeira impor-
téncia na dieta alimentar humana e que, por essa razdo, vem sendo cul-
tivado ha séculos e séculos. Em conseqiiéncia dessa remota cultura, ao
que parece, a forma:selvagem perdeu-se, ou nunca foi encontrada. De-
corrente, ainda, dessa longa cultura, surgiram miltiplas variedades e
formas, nas.quais foram baseadas, as mais desencontradas classifica-
¢oes. Na segunda década deste século, o citricultor norteamericano Wal-
ter T. Swingle, reuniu um grande nimero de exemplares vivos de dife-
rentes espécies de Citrus e; com esse material realizou um sério estu-
do, podendo, assim, chegar a uma classificagdo aceitavel e muitas ve-




zes adotada in totum. Sob vérios aspectos sdo os Citrus as plantas mais
estudadas sendo, pois, volumosa a sua bibliografia. Por essa razdo, o
ptesente capitulo limitar-se-a apenas a uma lista dos nomes, segundo
a classificagao de Swingle, citado em Hume (1952:12-36), das espécies
cultivadas na regiéo.

Citrus sinensis Osbeck LARANJA
laranja comum, laranja doce.

C. limonia Osbeck LIMAO
C. aurantifolia Swingle, var. LIMA
" " var. LIMAO GALEGO

C. nobilis Lour., var. deliciosa TANGERINA
C. aurantium L. LARANJA-DA-TERRA
C. maxima Merrill (%) TORANJA
C. medica L. CIDRA

SAPINDACEA
Melicocca bijuga L. PITOMBA

mamoén, mamoncillo, mambiara, maco,
guaya, Tackeboom, Knippen, gquenepa
(nas Guianas e em alguns psaises da
Ameérica Central e do Sul).

(fig. 13)

Espécie indigena na parte setentrional da América do Sul e cul-
tivada em quase toda a area tropical do continente.

Arvore de 8-12m (alcangando até 30m de altura, com um diame-
tro de mais de 1m, seg. Pittier, 1926:284), tronco baixo e copa bastante
desenvolvida, com folhagem densa. Folhas compostas bijugas (caracte-
ristica da espécie), com foliolos glabros, eliptico-lanceolados. Inflores-
céncia pluri-racemosa com flores brancacentas, perfumadas. Fruto, uma
baga elips6idea, com as duas extremidades apontadas, cerca de 3,5cm
por 2,5cm, casca coriacea, esverdeada, polpa delgada, de consisténcia
carnoso-gelatinosa, de sabor agridoce, agradavel, com uma ou duas se-
mentes volumosas. Segundo Pittier, I. c., “As flores muito abundantes
sdo meliferas e atraem grande nimero de himendpteros. A fruta é mui-
tc gostosa e as sementes torradas, ainda que adstringentes, tem sabor
agradavel”. Espécie pouco conhecida, parecendo de introdugdo recente
no Para. Os dados aqui apresentados referem-se a dois belos exempla-

(3) — Pouco cultivada na regiéio, a “toranja” €é vista mais como uma curio-
sidade, pelo volume de seus frutos, os quais chegam a 2-3kg (8-10kg,
seg. Hume, 1.c.).
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res cultivados no Horto do Museu Goeldi, os quais frutificam em abun-
dancia entre os meses de outubro a dezembro e seus frutos sdo mui-
to disputados.

Talisia esculenta Radlk PITOMBA
(fig. 13; est. T

Encontrada por todo o Brasil, Paraguai e Bolivia, cultivada ou em
estado silvestre. Arvore mediana, de 10-15m, frondosa, folhas alternas,
compostas de 6, 8 ou 10 foliolos. Inflorescéncia terminal em tirso ou pa-
niculiforme, variando de 10-30cm de comprimento, multiflora; flor bran-
ca, cerca de 5mm de altura e largura. Fruto, uma baga subglobosa, mono
ou disperma, de 3cm por 2,5cm, casca subcoridcea, amarelo-esverdeada,
semente oblonga, recoberta por um arilo carnoso, branco, de sabor agri-
doce, agradavel. Pouco cultivada no Pard, os frutos raramente aparecem
nas feiras, sendo, entretanto, freqiientes no Amazonas. Floracédo entre se-
tembro e novembro, e frutos maduros a partir de janeiro ou fevereiro.

SAPOTACEA

Achras savota L. () SAPOTL
sapotilha; nispero (Venez.);
sapodiila (US.A) (fig. 14)

Considerada uma das melhores frutas da América Tropical, atual-
mente, ao que parece, conhecida somente em estado cultivado, mas,
segundo Pittier (l.c.), “ainda que raras vezes encontrado em estado
realmente silvestre”. Fruta deliciosa, enaltecida por qualquer pessoa
que tenha a oportunidade de saboreé-la. Descourtilz, em sua Flore des

" Antilles, citada em DeCandolle (1959:286), diz: “é tenro e tem a dougu-

ra e perfumes do mel, jasmim e lirio do vale". Firminger, um horticul-
tor anglo-indiano citado em Bailey, (l.c.:3073), manifesta sua admira-
¢éo pelo sapoti, com as seguintes palavras: “um fruto mais saboroso,
sadio e agradavel, ndo deve ser encontrado neste, ou talvez em qual-
quer outro pais do mundo”. Nao ha exagero em tais expressdes porque,
de fato, o sabor dessa fruta é incomparavel.

O sapotilheiro é uma arvore de altura mediana, ramificagdo am-
pla, tronco robusto e baixo em relagdo a altura da copa; lenho verme-

(4) — Com algumas consideragdes bem fundamentadas, Aubréville (1965),
propds o nome Nispero achras (Mill.) Aubrév. para o sapoti. Entre-
tanto preferimos manter o nome tradicional, visto a proposta do ci-
tado autor, em 1965, nfio figurar nos nomina generica conservanda
et reticienda do International Code of Botanical Nomenclatura, de 1972.




Fig. 13 — Genipa americana: 1 e 2) fruto; 3) semente; Talisia esculenta: 4) fru-
to; 5) ramo florifero; 6) semente. Melicocca bijuga: 7) ramo florifero; 8) frutos.

Ihe; compacto: & -pesado. Folhas-elipticas, de peciolo delgado e, com
as -flores, adensadas nas extremidades das ultimas ramificagdes.. Flo-
res com calice de 6:sepalas. em dois -verticilos (3+-3), corola curto-tu-
bulosa, dividida até pouco acima do meio em 6 lobos que se alternam
cam 6 estaminédios petaldides; 6 estames opostos aos lobos da coro-
la: ovario. depresso, viloso, 10-16 I6culos uniovulados, estilete robusto,
atenuado para o épice. Fruto, baga arredondada ou ligeiramente ovala-
da, casca recoberta por um indumento pulverulento, fusco-ferrugineo,
polpa suculenta e doce, de sabor e cheiro agradéveis, contendo de 1-4
sementes achatadas, negro-brilhosas, de 2-2,5cm; péso do fruto, de
150-300g. Geralmente consumido ao natural ou em forma de sorvete.
Toda a planta possue um latex branco o qual é aproveitado na indistria
de goma de mascar (chewing gum). Frutos encontrados nas feiras du-
rante o ano inteiro. ‘

Chrysophyllum cainito L. CAMITIE
camiquié, caimito, caimitero,
star-apple. (est. 6 e 8)

Originario das Antilhas e cultivado ou espontaneo por toda a
América Tropical. E uma arvore de porte mediano, com folhas elipticas,
verde-escuras e brilhosas na face superior, dureas ou ferrugineas na fa-
ce inferior, com as nervuras laterais delicadas, paralelas e quase perpen-
diculares com a nervura central. Inflorescéncias em fasciculos ou umbe-
las axilares, de 10-30 flores pediceladas, com 5 estames inseridos na
corola; ovério globoso, de 7-10 I6culos e estigma subséssil. Fruto, baga
esférica de 7-8cm de diametro, casca verde-clara, polpa gelatinosa, ado-
cicada, de sabor regular. O epicarpo e o mesocarpo, ambos constituindo

. 0 que se conhece como a casca, contém copioso latex branco (visgo),

incomodante ao apreciador da fruta. Os frutos amadurecidos ndo caem
da 4rvore, a néo ser quando ja apodrecidos. Ndo é muito fregiiente, mas
aqui, ou ali, encontra-se essa planta cultivada na capital paraense. Fru-
tos maduros nas feiras, de julho ou agosto, a dezembro.

Manilkara huberi (Ducke) Stand. MACARANDUBA

magcaranduba-verdadeira

(Mimusops huberi Ducke)
) (fig. 14)

.Espécie conhe(_:ida ’sobretudb como esséncia florestal, produtora
de boa madeira, a mais estimada entre as macarandubas amazénicas.
Dirpersa por quase toda a regido, notadamente no estuério, tendo como
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habitat ideal “a mata pluvial de grande porte, na terra firme e em cer-
tas véarzeas pouco inundaveis” (Ducke, 1950:241). Arvore de porte ele-
vado, geralmente de 30-40m, podendo, as vezes, chegar a 50m de altu-
ra; fuste bastante longo, reto e uniforme, casca espéssa e rimosa, com
latex branco e resinoso, dando uma balata inferior; cerne vermelho-es-
curo e muito pesado. Folhas coridceas, oblongo-obovadas, de 15-20cm
po 4-Tcm, com a face inferior compactamente revestida de um tomento
amarelo-ouro; nervuras laterais copiosas, delicadas, paralelas e sub-
perpendiculares com a nervura central. Flores em fasciculos axilares,
pedicelos de 3-4cm. Fruto arredondado ou globoso-depresso, cerca de
3,5cm de diametro, com o calice persistente, em forma de estréla regu-
lar; casca lisa, verde-amarelada, polpa doce de sabor e cheiro muito
apreciados, contendo um latex branco, ralo e viscoso; sementes de 1-4,
castanho-escuras, achatadas, com uma quilha dorsal. A coleta dos sa-
borosos frutos da “macarandubeira” geralmente tem pouco éxito, pois,
como é sabido, tratando-se de frutos da mata, na época da maturagéo
quem primeiro comparece ao banquete sdo os animais silvestres, na
realidade seus legitimos donos. Aparecem nas feiras entre os meses
de fevereiro e abril.

Pouteria caimito (Ruiz & Pav.) Radlk. ABIU

(Lucuma caimito Roem & Sch.) (fig. 15; est. 7)

Cultivado em quase todo o Brasil e encontrado na forma silves-
tre por toda a Amazdnia, até nas cercanias de Belém e, nessa forma é,
geralmente conhecido pelo nome de “abiurana”, nome aplicado, ainda,
a maioria das espécies silvestres do género. E uma das plantas frutife-
ras mais freqlientes nos quintais e pomares domésticos de toda a re-
gido. Arvore de pequeno porte, ocorrendo em muitas variedades quan-
to ao tamanho e forma das folhas e frutos. Estes podem ser globosos,
elipséideos, alongados, pontudos, grandes ou pequenos, variando de
4-10cm de comprimento e 4-8cm de didmetro; quando maduros apresen-
tam uma parte verde e outra amarela; polpa brancacenta, de consistén-
cia gelatinosa e sabor adocicado, contendo de 1-4 sementes negras,
alongadas, cerca de 3,5cm de comprimento. Os frutos sdo as vezes de-
preciados por conterem um leite branco e viscoso que adere aos labios
de seus apreciadores. Ndo consta que o abiu tenha outra forma de con-
sumo a nao ser in natura. Aparecem nas feiras de setembro até abril
do ano seguinte.

Fig. 14 — Achras sapota: 1) fruto; 2) ramo florifero: 3) flor;
] 2 3 5 ; 4) semente.
Manilkara huberi: 5) folhas; 6 e 8) frutos; 7) semente.
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Pouteria macrocarpa (Huber) Baehni CUTITE-GRANDE
(Lucuma macrocarpa Huber, cutitiribs-grande
Pouteria venosa (Mmart.) Baehni) (est. 8)

Espécie de porte pequeno ou mediano (6-8m) sé conhecida em
estado cultivado. (°) Tronco e galhos semelhantes aos da goiabeira, pois
a casca tem cor amarelada e se desfaz em escamas mais ou menos lon-
gas. Fruto, uma volumosa baga, cerca de 10cm de diametro, verde-ama-
relada, cuja polpa comestivel é semelhante ao cutite pequeno (a seguir
descrito), porém insipida e menos apreciada. Frutos maduros geralmen-
te a partir de julho, quando sdo encontrados nas feiras.

Pouteria macrophylla (Lam.) Eyma CUTITE

cutitiribg, tuturubd (Maranhio).
(fig. 15)

{Lucuma rivicoa Gaertn.)

Arvore de porte médio a grande (10-15m), encontrada esponta-
nea nas matas do estudrio até o extremo leste do Estado do Amazonas
e freqlientemente cultivada como éarvore frutifera. Fruto, uma baga glo-
bosa até 6cm de diametro, com pericarpo indiferenciavel, constituido
de uma polpa massenta, amarela, de consisténcia semelhante a gema
de 6vo cozido, sabor doce, cheiro forte, agradéveis, para algumas pes-
soas, enjoativos. Frutificagcdo a partir de outubro até fevereiro do ano
seguinte, as vezes tdo abundante que certos galhos da arvore quebram,
ndo resistindo o péso dos frutos. Encontrados nas feiras na época
acima.

Pouteria pariry (Ducke) Baehni PARIRI

(Lucuma pariry Ducke, frutdo (fig. 9)
Eglerodendron pariry (Ducke) Aubr. & Pell.)

Arvore bastante grande (35-40m) da mata de terra firme, disper-
sa mas ndo freqiiente, por toda a regido e néo raro cultivada junto de al-
gumas habitagdes do baixo Amazonas. Bagas volumosas de cor verde,
cerca de 10cm de diametro, pesando até 700g. Polpa comestivel de con-
sisténcia fibroso-sucosa, cheiro forte e agradavel, envolvendo duas se-
mentes alongadas, de 4-5cm. Embora contendo o I4tex .viscoso, caracte-
ristico da familia, presta-se para um excelente vinho. Segundo Ducke
(1922:232), “sua cultura seria sem duvida muito mais difundida se nao
tivesse a reputagdo desanimadora de néo frutificar somente aos 50-60

(5) — Huber descreveu esta espécie em 1896, baseado em um exemplar cul-
tivado e ainda hoje existente no Horto do Museu Goeldi.

— 58 —

anos. Realmente seus frutos perfumados, em geral muito maiores que
uma laranja, é muito apreciado seja ao natural, seja adicionado de vi-
nho e agtcar”. Um exemplar cultivado no Horto do Museu Goeldi fru-
tifica regularmente todos os anos, nos meses de novembro até feverei-
ro ou margo.

Pouteria speciosa (Ducke) Baehni PAJURA-DE-OBIDOS

(Lucuma speciosa Ducke) (fig. 9)

Arvore bastante grande, abundante na mata virgem na regido de
Obidos, baixo rio Trombetas e alto rio Paru de Oeste. Fruto drupéceo,
monospermo, elipséideo, de 10-12cm de comprimento, tendo o epicar-
po recoberto por um tomento aveludado, de cor mais ou menos ptrpu-
ra; polpa amarelo-clara, espessa e granulosa, de cheiro forte e sabor
acucarado, agradédvel, muito semelhante a do “pajura” (Couepia bracteo-
sa). Frutificagdo na época mais chuvosa (fevereiro a abril). Frutos des-
conhecidos nas feiras de Belém.

SOLANACEA

Physalis angulata L CAMAPU
(tig. 16)

Plantinha herb4cea anual e ruderal, freqiiente por quase todo o
Brasil, sendo muito comum o seu aparecimento espontineo em terre-
nos arenosos de rogas abandonadas e outras 4reas campestres. perto
de habitagdes. Fruto, uma pequena baga amarelada, globosa, envolvida
pelo célice vesiculoso e entumescido, sabor acidulado. Em alguns lu-
gares séo aproveitados em conservas, mas na regido sdo consumidos
ao natural. A planta é considerada um pouco narcética e a infusdo das
raizes tem largo emprego na medicina popular. Frutos nas feiras duran-
te quase todo o ano, sendo mais abundantes no segundo semestre.

STERCULIACEAE (ESTERCULIACEA) )
Theobroma cacao L. CACAU

Indubitavelmente de origem americana, cultivado em vérios pai-
ses tropicais e encontrado em estado nativo em diversos lugares da

(6) — Esta famflia deveria ter aparecido no primeiro volume deste trabal
ho,
na ordem alfabética das mesmas; o hibito de grafar o nome em sua
forma latina, iniciando com S foi o motivo do lapso.

— 50 e




Fig. 15 — Pouteria caimito: 1) flores; 2) fruto; 3) folhas; 4) semente. Pouteria
macrophylla: 5) ramo florifero; 6) flor; 7) fruto; 8) semente.

Amazénia, 2 sombra da mata virgem. Ndo se pode afirmar que o cacau
tenha o seu indigenato na Amazobnia pois, do mesmo modo ele é en-
contrado na Venezuela, Colémbia, Guianas e América Central.

Da maior expressdo econdmica, porquanto suas améndoas sdo
mundialmente conhecidas e empregadas na producéo de vérios artigos,
principalmente o chocolate, um alimento de alto valor nutritivo. O Bra-
sil, como o terceiro produtor mundial de cacau, aufere considerédveis
divisas com a exportagdo desse importante produto. Atualmente o maior
centro produtor de cacau no Brasil é o Estado da Bahia, onde a cultura
é realizada dentro das mais modernas técnicas recomendadas pelo Cen-
tro de Pesquisas do Cacau, localizado no coracdo da zona cacaueira da-
quele Estado.

Dada a sua importancia, tem sido objeto de numerosos estudos
sob vérios aspectos sendo, portanto, extensa a bibliografia. Das mais
recentes destaca-se o trabalho de Cuatrecasas (1964) sobre o género
Theobroma que na parte referente ao cacau, trata da sistematica das
subespécies, formas e cultivares, distribuicdo geografica, nomes popu-
lares, etc., com uma lista bibliografica de quase duas centenas de cita-
¢oes sobre o género. Ducke (1953), com base nos estudos genéticos
realizados por Addison & Tavares (1951) e utilizando uma colegédo de
plantas vivas abrangendo todas as espécies brasileiras do género Theo-
broma, incorporou novos dados morfolégicos numa chave para as es-
pécies, evidenciando que 7. cacao possue ramificagdo 5-toma e as de-
mais espécies, 3-toma. Quanto aos tratos culturais temos o excelente
trabalho de Bondar (1951).

Enfatizar a importancia econdmica do cacau, bem como outros
aspectos, nao caberia aqui, pois ja existe suficiente literatura. Ndo se-
ria incluido neste trabalho, ndo fosse o uso que dele ainda fazem as

-classes populares, como simples “fruta”, consumindo a polpa in natura,

ou em forma de vinho, ou ainda, preparando com as sementes torradas
e por processos rudimentares, um chocolate doméstico.

Durante todo o ano, as vezes excetuando os meses de setembro
a novembro, estdo expostos a venda nas feiras.

Theobroma grandiflorum (Willd ex Spreng) Schum. CUPUACU
cupuagu-verdadeiro
(fig. 17; est. 8)

Uma das mais importantes frutas tipicamente amazdnicas, culti-
vada em todo o Estado do Par e norte do Maranhzo. Encontrada, prova-
velmente em estado nativo no alto rio Itacaitinas (Marab4) na mata bkaixa,
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como planta emergente, ultrapassando os 20m de altura. Por ocasido da
abertura da rodovia Transamazonica foi encontrado, seguramente em es-
tado nativo, na mata virgem rala e baixa, entre Altamira e Itaituba.

Nao existem culturas em escala apreciavel, entretanto é raro en-
contrar-se uma residéncia, na capital ou no interior, que ndo possua um
ou mais exemplares dessa planta em seu quintal. Nos individuos culti-
vados o porte varia de 6-10m. Folhas de 25-35cm, curtamente peciola-
das, coridceas, oblongas ou oblongo-obovadas, com o apice abrupto-acu-
minado; nervuras laterais 9-10 pares, as da base em angulo de 30° com
a nervura central, as restantes em angulo de 40°. Inflorescéncias axila-
res ou extra-axilares, de 1-5 flores, as maiores do género; calice, 5 sé-
palas triangulares, espessas, livres ou parcialmente soldadas; corola,
5 pétalas com a base em forma de cégula, com uma expansdo laminar
subtrapezoidal ou suborbicular, de cor roxo-escura, ligada a cégula por
uma porc¢ido estreitada, em forma de calha; 5 estaminddios petaléides,
triangular-linguifomes, de cor roxo-escura; 5 estames com filetes robus-
tos, trigéminos, sustentando 6 anteras, localizados no interior da cégu-
la; ovério obovado, com 5 l6culos multiovulados. Fruto, uma baga dru-
péacea, elipséidea ou oblonga, com as extremidades obtusas ou arredon-
dadas, variando de 12-25cm de comprimento e 10-12cm de didmetro, pe-
sando até 1.500g; epicarpo (casca) duro, lenhoso, porém facilmente
quebravel, recoberto por um indumento ferrugineo que se desprende
com o manuseio; mesocarpo branco-amarelado, de 4-5mm de espessu-
ra; endocarpo (polpa comestivel) amarelado ou brancacento, abundan-
te, de sabor 4cido e cheiro forte, agradaveis; sementes, até 50. Com a
polpa preparam-se sorvetes, vinhos, licores e compotas muito aprecia-
dos. Segundo Cuatrecasas (1964:438), as sementes do cupuagu, além
da cafeina, contém a teobromina, um alcaléide conhecido por suas pro-
priedades estimulantes.

O fruto, quando maduro, desprende-se da &rvore, deixando na
mesma, ¢ seu pedunculo, podendo durar em condicbes de aproveita-
mento, no maximo até 10 dias. Epoca de frutificagdo no primeiro semes-
tre do ano, estando entre fevereiro e abril o climax da safra.

Theobroma mariae (Mart.) Schum. CACAU-JACARE

(Herrania mariae) cacau-quadrado, cacaurana (fig. 16)

Arbusto ou pequena érvore fina, esguia, sem ramificagées (mo-
nopodial), encontrada no subosque da mata virgem em certas areas da
regido. Folhas palmato-digitadas de comprimento total até 1,10m, com
foliolos assimétricos, caracteristicas estas ndo encontradas nas outras.
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Fig. 16 — Physalis angulata: 1) ramo florifero; 2) flor; 3 e 4) fruto.

ma mariae: 5) folha; 6) fruto; 7) corte do fruto.
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Fig. 17 — Theobroma grandiflorum: 1 e 2) flor; 3) corte do ovario; 4) fruto;
5) estame no interior da cdgula; Theobroma speciosum: 6) flor; 7) fruto.

s 1Bh

espécies do género. Fruto oblongo-ovéide, até 12cm de comprimento,
com 10 costas longitudinais (5 mais pronunciadas), polpa branca, ado-
cicada, de sabor mediocre. Algumas vezes sao encontrados nas feiras,
no inicio da estacdo chuvosa.

Theobroma speciosum Willd. CACAUI
cacauu, cacaurana
(fig. 17; est. 8)

Segundo Ducke (1953:14), a area geografica desta espécie “é a
mais vasta de todos os Theobroma, abrangendo a hiléia toda e esten-
dendo-se dai para o noroeste até a parte sul da América Central”.

Arvore de porte reto, crescendo até 15m de altura, caracteristica
por suas inflorescéncias multifloras em almofadas ao longo do tronco,
desde a base. Folhas subcoridceas mais ou menos oblongas, até 30 ou
40cm de comprimento e 15-18cm de largura, com 5-8 pares de nervuras
laterais, visivelmente inclinadas para o &pice. Botées florais, célice, pé-
talas (exceto as cégulas) e os estaminddios, de coloragdo vermelho-es-
cura e com um forte cheiro de “capim santo” ou “capim-de-cheiro”
(Cymbopogon nardus) ou, ainda, conforme Ducke (ibid.), com forte odor
de casca de limédo. Flores de 1,5cm de altura, 5 estaminddios subulados,
alternados com 5 estames de 6 anteras. Fruto globoso-elipséideo, ligei-
ramente pentdgono, casca amarela, com 5 sulcos, cerca de 10cm de com-
primento; sementes até 20, polpa brancacenta sem odor, comestivel.
Segundo (LeCointe (1947:90), as sementes ddo excelente chocolate. Flo-
racdo entre setembro e outubro e frutos maduros de fevereiro a abril,
as veres encontrados nas feiras.

Theobroma subincanum Mart. CUPUT
cupuai (est. 8)

Arvore de porte mediano, raramente chegando aos 20m de altura,
freqiiente por toda a Amazénia, geralmente habitando as margens de
igarapés na mata virgem. Folhas corisceas, eliptico-oblongas, até 30cm
de comprimento e 10cm de largura, nervuras bem proeminentes na face
inferior do limbo, as laterais de 7-10 pares, fortemente inclinadas para
o épine. Inflorescéncias axilares ou extra-axilares, de 1-3 flores: sépalas
amarelo-ferrugineas, espésso-carnosas e reflexas na antese; pétalas
vermelho-escuras, com a cégula amarelada; 5 estames, cada um com
6 anteras. Fruto de 7-11cm por 5-6cm, com a casca espéssa e resisten-
te, recoberta por um tomento semelhante ao do “cupuacu verdadeiro”;




sementes numerosas, envolvidas por uma escassa polpa branco-amare-
lada, adocicada, sem cheiro caracteristico, servindo para refrescos,
mas de sabor mediocre. Encontrados nas feiras, muitas vezes .em regu-
lar quantidade, nos meses de fevereiro a maio..

SUMMARY

This survey of the edible fruits of Amazonia, which includes in-
formation on occurence in the markets of Belém, the capital of Pard,
was begun in 1968, and has been brought to conclusion with the appea-
rance of 2 volumes, the first published in 1972 including 55 species,
and now this second volume which includes 69 species. In total 124
species have been treated, including exotics and domesticated native
species, as well as some species known only in the wild state.

The descriptions, although short, deal with the principal features
of the different species. Insofar as possible, the desciptions and illus-
trations are based on material especially acquired for this study.

The treatment is not exhaustive, especially with regard to the
wild species, whose number is much greater than was originally thought.
Thus, in the near future there will probably be need to produce a supple-
ment considering wild species not treated in the present volume.

As in volume 1, a fruiting calendar in tabular form is included at
the end, in which unbroken lines represent the period of most active
fruiting and broken lines periods of diminished fruit production.
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P, NITIDA
P. QUADRANGULARES
LACUNARIA JENMANI
L. GRANDIFLORA
ALIBERTIA EDULIS
DUROIA SACCIFERA
GENIPA AMERICANA
THIELEODOXA SORBILIS
CITRUS SINENSIS
.LIMONIA

. AURANTIFOLIA

. AURANTIFOLIA, VYAR.
. NOBILIS, VAR. DELICIOSA
. AURANTIUM

C. MAXIMA

MELICOCCA 8IJUGA
TALISIA ESGCULENTA
ACHRAS SAPOTA
CHRYSOPHYLLUM CAINITO
MANILKARA HUBERI
POUTERIA GAIMITO

P. MAGROCARPA

P. MACROPHYLLA

P. PARIRI

P. SPECIOSA .

PHYSALIS ANGULATA
THEOBROMA CACAO

. GRANDIFLORUM

T. MARIAE

T. SPECIOSUM

T. SUBINCANUM

00000

-

MARACUJA - DE-RATO
MARAGUJA~-AGU
MOELA- DE-MUTUM
MOELA-DE-MUTUM
. PURUI

CABEGA -DE-URUBU
JENIPAPO

PURUI GRANDE
LARANJA

LIMAO

- LIMA

LIMAO GALEGO
TANGERINA
LARANJA -DA - TERRA
TORANJA

PITOMBA

PITOMBA

SAPOT]

CAMITIE
MAGARANDUBA
ABIU

CUTITE GRANDE
CUTITE

. . PARIRI
PAJURA -DE -OBIDOS
GAMAPU

GACAU

GUPUAGY

GACAU JACARE
CACAUI

~ cupyf
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Est. 1 — Banana: a) prata; b) pacovdo ou chifre-de-boi; ¢) perud; d) choro-
na; e) Sao Tomé.




Est. 2 — Banana: a) inaj4; b) pacovao; c) pacovi ou comprida; d) branca;

e) sapo.

Est. 3 — a, b) Jessenia bataua;
paes: f) Oenocarpyg multicauli’S

¢) Astrocaryum vulgare; d, e) Guilielma gasi-

>

g) Pyrenoglyphis maraja.




Est. 4 —
tucuma.

a, b) Euterpe oleracea; c, d)

Oenocarpus

bacaba; e) Astrocaryum

EstN5:— a) Elaeis melanococca;
liana regia,

b, c) Acrocomia sclerocarpa; d, e) Maxmi-



Est. 6 — a) Averrhoa bilimbi; b) Averrhoa carambola; c¢) Passiflora edulis; d) Est. 7 — a, b) Pouteria caimito; c) Talisia esculenta; d) Passiflora edulis; e)

Chrysophyllum cainito. Duroia saccifera; f) Artocarpus integrifolia.

M



Est. 8 — a) Theobroma grandiflorum; b) Theobroma subincanum; c) Eugenia
i stipitata; d) Chrysophyllum cainito; e) Pouteria macrocarpa; f) Theobroma
speciocsum.
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