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ais conhecida nas regioes

Centro-Oeste e Nordeste,

a castanha-de-baru (Dip-

teryx alata) ultrapassa as
fronteiras e ganha o gosto de con-
sumidores do Sudeste e de paises da
Américado Norte, Europa e Asia. Fru-
to tipico do Cerrado com elevado po-
der nutritivo, a améndoa desperta o
interesse das pessoas que buscam por
alimentos sauddveis e conquistou o
paladar de gente famosa.

Segundo a professora do curso de
engenharia de alimentos da Univer-
sidade Federal de Goids (UFG) Rosan-
gela Vera, o baru é rico em 6leo e pro-
tefna. O teor de dleo da castanha po-
de chegar de 35% a 38%, e de protei-
na a 23%, para cada 100 gramas. Per-
centuais considerados pela professora
“bastante elevados”, fazendo com que
o fruto seja bem calérico. “Mas é uma
gordura de excelente qualidade com
altos teores de dcidos graxos, insatura-
dos, se comparada a do azeite de oliva
e a do 6leo de amendoim, em termos
de insaturacao”, explica.

Considerada um superalimento
por pesquisadores, a castanha do ba-
ru possui elevado teor de fibras. Nela,
também sdo encontrados minerais
como o0 potassio e 0 magnésio. “En-
tdo, ¢ uma améndoa bastante nutri-
tiva, que a gente pode consumir sem
muita restri¢ao, exceto pelo valor ca-
l6rico”, completa Rosangela.

Além da castanha, a industria de
alimentos processa a polpa do baru
para a producdo de farinha que po-
de ser utilizada em paes, bolos e bis-
coitos. “Ela tem um teor de mais de
65% de carboidratos, entre eles, aci-
cares, um pouquinho de gordura, por
volta de 3%; proteina, 4%; e até 5% de
fibras’, enumera a pesquisadora, lem-
brando que a casca, ao ser queimada,
pode ser utilizada como energia para
a torrefacdo da castanha, aproveitan-
do 100% do fruto.

Rosangela alerta, no entanto,
que, assim como o feijao, o baru é
uma leguminosa e também nao de-
ve ser consumido cru. “Quando tor-
rado sdo eliminados os fatores anti-
nutricionais — que reduzem a ab-
sor¢ao de proteina —, além do fato
de que, in natura, a castanha ndo é
tao saborosa”’, recomenda.

Partiu, Europa

A pesquisadora da Empresa Brasi-
leira de Pesquisa Agropecudria (Em-
brapa Cerrados) Helenice Moura estéd
de malas prontas para participar, en-
tre 19 e 21 deste més, em Florenga, na
Itdlia, do Centennial Celebration and
Congress of the International Union of
Soil Sciences. Na bagagem, leva uma
quantidade de castanhas de baru tor-
radas para distribuir ao publico, du-
rante apresentacdo sobre o alimento
tipico do Cerrado. “E um evento gran-
de e internacional da drea de solos,
onde estardo vdrios pesquisadores de
outras universidades, uma oportuni-
dade para apresentar a castanha para
as pessoas’, argumenta.

Helenice vai falar sobre a produ-
¢do de mudas e o manejo de adubagao
de cobertura para o estabelecimento
do baruzeiro no Cerrado, resultado de
pesquisa alcancado em projeto desen-
volvido pela Embrapa Cerrados (DF)
em parceria com a Embrapa Agroin-
dustria de Alimentos (R]).

Quase a totalidade da producao de
baru no pais vem do extrativismo, ou
seja, de baruzeiros nativos do Cerrado.
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Com elevado valor nutritivo, a castanha-
de-baru esta conquistando os mercados
interno e externo. 0 aumento na demanda é
acompanhado por pesquisadores que veem
a necessidade de conciliar a producao
extrativista com o plantio correto da espécie

superalimento
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Cerrado

A pesquisadora Helenice Moura vai apresentar a castanha-de-baru em um seminario em Florenca, na Italia
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Arvore nativa do Cerrado, o baruzeiro pode ser
plantado em areas de recuperacao ambiental

Dicas de Gisele

Divulgagao

Luis Roberto no depdsito de baru, antes da
quebra dos frutos e da extracao das castanhas

Em seu livro Nutrir: Receitas sim-
ples para corpo e alma, editora Best-
seller, a supermodelo brasileira Gi-
sele Biindchen disponibilizou uma
receita de barrinhas de castanha-de
-baru. Segundo o site da Copabase,
cooperativa que comercializa pro-
dutos da sociobio e da agricultura
familiar, a edicdo estd gerando um
impacto significativo no aumento
da procura pela castanha-de-baru.

Conectada com a luta pela pre-
servacao da natureza, a modelo da
dicas de como manter um estilo de
vida mais sustentdvel, destacando a

importancia de escolhas conscientes
para a preservacao do meio ambien-
te e do bem-estar do planeta.

E nesse contexto que a ativis-
ta ambiental e empresdria reuniu
100 receitas descomplicadas e revi-
gorantes com ingredientes do dia a
dia, entre eles a castanha do Cerra-
do. “Nas receitas, a castanha-de-ba-
rupode substituir a castanha-de-ca-
ju, a castanha-do-pard, aaméndoa,
0 pistache, as nozes”, indica a pro-
fessora do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal
de Goids Rosangela Vera.
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Os extrativistas e os quilombolas na
Chapada dos Veadeiros e em Piren6-
polis, em Goids, por exemplo, coletam
o fruto hd muito tempo, segundo He-
lenice. “Faz 10 anos que os pequenos
produtores comecaram a exportar pa-
ra outros paises, onde as pessoas co-
megaramaconsumiracastanha, oque
temaumentadoademanda’, comenta.

Diante dorisco de o Brasilndo con-
seguir abastecer os mercados inter-
no e externo, além da necessidade de

proteger a espécie, a Embrapa Cer-
rados desenvolve a tecnologia para o
plantio de baruzeiros, integrando em
uma mesma area de producdo a flo-
resta, a lavoura e a pecudria. “Precisa-
mos manter o manejo agroextrativista
de uma forma social, justa e ambien-
talmente correta; e os plantios tém de
ser de espécies diversificadas parando
correr o risco de eventuais pragas’, ex-
plica a pesquisadora.

O estudo encontra-se no estagio

de melhoramento e selecao dos me-
lhores materiais genéticos, realizan-
do experimentos de semeadura dire-
taem dreas de desmatamento, onde o
produtor precisa fazer acompensacao
ambiental. “Estamos também fazendo
andlises de adubacao, de espacamen-
to, plantios consorciados, entdo, é um
projeto enorme”, destaca.

O desenvolvimento desse pacote
tecnolégico do baruzeiro visa, sobre-
tudo, preservar o ambiente natural,

de acordo com a pesquisadora. “E
necessdrio manter o agroextrativis-
mo de forma sustentavel e os plantios
que forem sendo implantados preci-
sam ser conduzidos de forma corre-
ta. Entdo, para isso, é necessdria essa
tecnologia, que a gente s6 consegue
por meio da pesquisa’, conclui.

Cooperativismo

A Central do Cerrado, que retine
agricultores familiares extrativistas,
em Sobradinho, comercializa em tor-
no de 10 a 20 toneladas de baru por
ano. Organizados em cooperativas e
associacoes, os agricultores enviam
tanto a castanha crua, quanto a tor-
rada, adepender da estrutura agroin-
dustrial da regido onde foi colhido o
fruto. “Onde nao tem estrutura, a gen-
te recebe, faz a torra, embala e coloca
no mercado. Sempre dando crédito
dolocal de origem e dos proprietarios,
os donos da cooperativa’, explica o se-
cretdrio-executivo da Central do Cer-
rado, Luis Roberto Carrazza.

Sao 40 associados distribuidos em
nove estados. “Eles se juntaram por-
que, no interior, eles tém dificulda-
des de acessar o mercado. Precisava
de uma estrutura com depdsito, com
equipe, com esforco de venda. Eresol-
veram criar esse coletivo, na medida
em que, devido a escala de producao,
erainvidvel vender os produtos indivi-
dualmente”, avalia.

O carro-chefe da distribuidora
€ a castanha-de-baru (com e sem
sal), mas o local também comer-
cializa outros produtos a base da
améndoa, como molho pesto, pas-
ta e a Barutella, delicioso creme que
retine em sua composicao cacau,
chocolate, chantilly e, claro, o no-
bre alimento do Cerrado.

Criadahd 20 anos, a Central do Cer-
rado, atualmente, possui estratégia de
venda direta ao consumidor (em feiras
e eventos), em supermercados e hiper-
mercados. Além disso, o produto estd
em lojas virtuais. ‘A gente faz um tra-
balho de prospectar e abrir mercado
para os produtos dos nossos coopera-
dos”, enfatiza o secretario-executivo.

Por meio das lojas virtuais, segun-
do Luis Roberto, a castanha é exporta-
da para os Estados Unidos e paises da
Europa. “Estamos tentando abriruma
loja, em parceriacom o WWEF Brasil, na
Bélgica, para promover os produtos do
Cerrado”, projeta Luis Roberto.

Veganos

Com altos valores nutritivos, a
castanha-de-baru se tornou uma fe-
bre entre consumidores veganos, nu-
tricionistas, chefs de cozinha e na
propria industria de alimentos. Luis
Carraza conta que estd sendo bas-
tante procurado por esse ptiblico de
Brasilia e de outros estados, como
Sao Paulo e Rio de Janeiro.

A notoriedade que o superalimen-
to vem conquistando, no entanto, é
acompanhada da apreensdo de quem
trabalha com a castanha, consciente
de que a producdo deve estar anco-
rada nos aspectos social, ambiental e
econdmico. “E preciso garantir a qua-
lidade do produto, assim como a segu-
ranca e a integridade dos agricultores
familiares, evitando que haja trabalho
degradante, infantil e andlogo ao es-
cravo’, ressalta Luis Carraza, lembran-
dodanecessidade de gerar alternativas
derendaa partir do uso sustentdvel da
biodiversidade nativa.

Colaborou Caio Ramos, estagiario sob
asupervisao de José Carlos Vieira
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