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			PREFÁCIO

			A humanidade passa por uma crise existencial. Se por um lado o desenvolvimento tecnológico e científico se aprimora de forma acelerada, a consciência humana não tem seguido o mesmo ritmo, levando o planeta Terra a uma situação crítica, pelas agressões recebidas nessa era tecnológica. A comodidade amplamente propalada pelos meios de comunicação tem levado à geração excessiva de lixo danoso à Natureza, consumo de combustíveis fósseis e produtos industrializados, ricos em carboidratos, e carnes em dietas restritas que não oferecem ao ser humano os alimentos essenciais de que necessita para um corpo e mente saudáveis. Esse desequilíbrio na alimentação, leva à insaciedade e as pessoas as consumir mais e mais, tornando-se obesas, com diversos problemas no seu metabolismo, gerando doenças crônicas diversas.

			A indústria de alimentos, para ampliação do consumo e conservação de seus produtos, lança mão de aromatizantes e conservantes prejudiciais à saúde, enquanto a indústria da carne está cheia de desvios insustentáveis em uma sociedade que preza o bem comum. Além do impacto ambiental pela destruição, em alta escala, da biodiversidade, dos recursos hídricos, da concentração injusta, há a liberação de gases geradores do efeito estufa, o consumo desenfreado de agroquímicos, a produção animal ou de alimentos animais é socialmente injusta, pois gera poucos empregos.

			Depois da criação de hábitos danosos a mente resiste a qualquer mudança que só é possível se a pessoa parar para refletir sobre a necessidade de mudança e sobrepor a vontade à inércia da mente, o que para muitos torna-se quase impossível, mas a reflexão sobre as consequências dos próprios atos, considerando a liberdade de escolha do caminho e a aceitação de suas consequências, novos rumos podem ser definidos.

			Há uma consciência geral que a produção de proteínas a partir de animais é onerosa, ambientalmente insustentável, pois demanda extensas áreas para a produção desses animais tanto diretamente, como pastagens e capineiras, como indiretamente, como as culturas de milho, milheto, soja, sorgo que destinam, principalmente, à produção animal. Se fossem convertidas para a produção de proteínas vegetais (amêndoas, castanhas, nozes e sementes), as áreas agrícolas hoje ocupadas poderiam suprir toda a necessidade da população do planeta por milênios, sem necessidade de ocupar áreas que poderão ser preservadas, em sistemas de produção com menor dependência de insumos externos. Adicionalmente essa mudança dará importante contribuição ao equilíbrio dos gases da atmosfera e da estratosfera, dentro da matriz mundial esperada para a sobrevivência da humanidade no planeta Terra.

			Dentro dessa perspectiva de mudança na oferta de proteínas à humanidade, a família das leguminosas (Fabaceae), desempenha importante papel. É a segunda família botânica em número de espécies relacionadas à alimentação humana, logo depois das gramíneas (Poaceae). Ao contrário das gramíneas, cuja contribuição à nutrição humana é mais em carboidratos, as leguminosas são ricas em proteínas, muitas delas contendo todos os aminoácidos essenciais para a nutrição humana, sendo uma opção interessante para aqueles cuja alimentação é baseada em plantas, por razões ambientais, filosóficas, religiosas ou por questões de saúde.

			A família Fabaceae é a terceira maior família botânica dentro das angiospermas, englobando cerca de 750 gêneros, com espécies, herbáceas, arbustivas e arbóreas distribuídas por todos os continentes. Muitas dessas espécies têm sido utilizadas na alimentação humana há milênios, tornando o grupo de alimentos vegetais que mais contribui com proteínas para a dieta humana. Muitas espécies são utilizadas também na alimentação animal ou como adubo verde, sendo componentes essenciais na produção agroecológica. Devido à associação biológica de suas raízes com bactérias do gênero Rhizobium, que têm a capacidade de fixar nitrogênio existente de forma abundante na atmosfera, contribuindo, assim, para a redução do consumo de fertilizantes nitrogenados, geralmente obtidos a partir do petróleo, cujas reservas estão se exaurindo.

			A FAO designou o ano de 2016 como o ano das leguminosas graníferas ou pulses. Na ocasião foi proposta a criação de uma rede internacional de pesquisa e difusão do uso de leguminosas nos diversos países, o que está sendo alcançado, lentamente, mas de forma contínua. O Brasil, pelas suas diversificadas condições edafoclimáticas, pode e deve desempenhar papel importante na oferta desses alimentos, não só para garantir a segurança alimentar dos brasileiros, mas suprir as necessidades de outros países.

			Neste livro são apresentadas espécies dos gêneros Arachis, Cajanus, Cicer, Dipteryx, Lens, Pachirrizus, Phaseolus, Pisum, Psophocarpus e Vigna que são espécies facilmente inseridas em sistemas agrosilvipastoris sustentáveis, principalmente por produtores familiares. A soja, que ocupa grandes áreas no território brasileiro, não será enfocada aqui, visto que ela já está sendo produzida, por grandes produtores, no país, tendo como foco a produção de óleo e alimento animal. A fava Vicia faba, a soja Glicyne max, e o tremoço Lupinus albus, embora com grande potencial de fornecimento de aminoácidos para a dieta humana, não foram aqui incluídos.

			O amendoim (Arachis hypogea), uma espécie sul-americana que hoje é cultivada, em clima tropical, nos diversos continentes, onde é utilizado cozido ou torrado, ou na produção de óleo comestível e pratos doces e salgados. O feijão guandu, Cajanus cajan, de origem africana, muito utilizada na alimentação dos povos africanos é pouco conhecido no Brasil, mas tem um imenso potencial de utilização, tanto de grãos verdes, como secos. O grão de bico Cicer arietinum e a lentilha Lens culinaris, originários do Oriente Médio, fazem parte da cultura árabe, sendo hoje a Índia o principal país produtor e consumidor de grão de bico e o segundo maior produtor de lentilha, depois do Canadá.

			O baru Dipteryx alata, a única espécie arbórea incluída neste livro, é uma espécie nativa do cerrado brasileiro, ainda não cultivada, mas com grandes perspectivas de introdução ao cultivo, em sistemas integrados de produção. Ao contrário de seu primo cumaru Dipterix odorata, que ocorre no bioma Amazônia, utilizado para aromatizar pratos, como a baunilha, sendo por isso denominado baunilha brasileira, o baru tem a semente comestível, muito saborosa e rica em óleos apropriados para alimentação humana e produção de cosméticos. É uma espécie rústica, de múltiplas utilidades, cujas amêndoas agradam os paladares mais exigentes. Alcança preço, no mercado nacional, superiores à maioria das castanhas e nozes e apresenta potencial para exportação, dependendo da produção em escala.

			No jacatupé, a jicama e a ahipa, Pachirrizus tuberosus, P. erosus e P. ahipa, originários do continente americano, o que se utilizam, há milênios, são suas raízes tuberosas são muito apreciadas, cruas ou preparada em pratos salgados.

			O gênero Phaseolus serão apresentadas quatro espécies cultivadas, sendo elas Phaseolus vulgaris (feijão comum e feijão-vagem), Phaseolus cocineous (feijão trepador) e Phaseolus acutifolius (feijão tepari), originárias América do Norte e Phaseolus lunatus (feijão fava), originária da América do Sul. Essas três espécies já eram cultivadas largamente no continente americano antes da chegada dos europeus à América na alimentação humana.

			A ervilha Pisum sativum, tem como origem e centro de distribuição a Etiópia e o oriente médio. A espécie aresenta quatro grupos comerciais distintos: ervilha de vagens comestíveis verdes, normalmente consumidas ao natural, de grãos verdes, consumidos ao natural ou enlatados, e grãos secos para reidratação. No Brasil a reidratação é feita, principalmente por indústrias de enlatamento, sendo os grãos secos encontrados apenas em casas de produtos naturais. É uma espécie apreciada em todo o planeta.

			O feijão alado Psophocarpus tetragonolobus é a espécie mais versátil entre as enfocadas. Dele se aproveita quase tudo: folhas, flores, frutos tenros, sementes secas e raízes tuberosas. Muito consumido na Ásia, é pouco conhecido no Brasil, onde apresenta bom desempenho produtivo.

			De todos os gêneros apresentados, o Vigna é o que contribui com maior número de espécies. No Brasil a espécie mais cultivada e consumida é o caupi, feijão de corda ou feijão fradinho Vigna unguiculata. É uma espécie nativa da África. Também originário da África e desconhecido no Brasil é o feijão bambara Vigna subterranea que, ao contrário das demais espécies do gênero, desenvolve suas vagens abaixo do solo, de forma semelhante ao amendoim. O feijão arroz Vigna umbelata, no mercado brasileiro confundido com o feijão azuki Vigna angularis, o feijão mungo verde Vigna radiata e feijão mungo preto Vigna mungo, todos de origem asiática, completam o livro.

			As leguminosas poderão vir a constituir oportunidade de produção e renda por agricultores visando atender à demanda por proteína de origem vegetal por diferentes grupos desde os onívoros que desejam expandir sua base alimentar, aos vegetarianos e veganos. Com a expansão da produção, tendo os produtores organizados para oferta, em grande escala, de produtos com boa qualidade, podendo atender a demanda reprimida de muitos países. Um exemplo dessa oportunidade, é o grão de bico que era, há poucos anos, importado e, a partir de resultados obtidos pela Embrapa Hortaliças, atende ao consumo interno e já faz parte da pauta de exportação brasileira de alimentos. Para todas essas leguminosas om maiores mercados, em potencial, são a China com 1.402.000 e a Índia com 1.380.000 habitantes.

			Esse livro não tem a pretensão de apresentar conteúdos acadêmicos sobre as espécies enfocadas, mas mostrar as maravilhas dessa família botânica tão importante, não só para a alimentação humana, mas também na alimentação animal e na adubação verde, com representantes nos diversos continentes.

			Nei Peixoto

			Professor da Universidade Estadual de Goiás, Unidade Universitária de Ipameri
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			Capítulo 1

			Amendoim

			Nei Peixoto

			Introdução

			O amendoim é uma leguminosa, cultivada, visando o seu consumo ao natural, torrado, ou para processamento. É considerada uma oleaginosa, em virtude de seu elevado teor de óleo comestível de alta qualidade em suas sementes, cujo teor varia de 47 a 53%, além do teor de proteína de fácil digestão, variável entre 25 a 36%, 10 a 15% de carboidrato e expressivo teor de vitaminas E e do complexo B. No Brasil o óleo de amendoim já foi muito utilizado antes da expansão da cultura da soja para o Bioma Cerrado.

			O principal centro de origem do amendoim é a região denominada Chaco compreendida entre o sul da Bolívia e o noroeste da Argentina, mas é atualmente cultivado em em condições tropicais e subtropicais do planeta.

			Além de seu consumo como alimento humano, a parte aérea das plantas e a farinha obtida depois da extração de óleo são utilizadas na alimentação animal, contribuindo notadamente como fontes de proteína. As cascas, após a extração das amêndoas, podem ser utilizadas na produção de substratos para produção de mudas.

			Aspectos botânicos

			O amendoim (Arachis hypogaea L.) é uma espécie herbácea anual, herbácea, cujo caule é arbustivo ou semi prostado, com folhas compostas, contendo quatro folíolos, com inserção alternada, flores hermafroditas e frutos tipo vagens com duas a cinco sementes, dependendo da cultivar.

			O gênero Arachis, que contempla mais de 70 espécies silvestres, pertence à família Fabaceae que apresenta a particularidade, em relação às demais espécies de leguminosas, pois seus frutos, logo após a polinização e queda da corola, quando são denominados ginóforos, orientam-se para o solo, onde as vagens se desenvolvem até maturação.

			Cultivares

			O amendoim é uma cultura tradicional por agricultores familiares que preservam suas sementes ao longo do tempo no Brasil. As cultivares são classificadas, quanto ao porte da planta, em rasteiras (runner) e eretas (Valência), tamanho das sementes, cor do tegumento (película da semente) branca, rósea, vermelha, reta e mesclada e ciclo curto (90-100 dias) e longo (120-150 dias). As cultivares rasteiras tendem a apresentar maior ciclo e maiores rendimentos.

			Hoje o cultivo do amendoim é realizado em alta escala, em culturas mecanizadas, principalmente no Estado de São Paulo, utilizando cultivares com foco nos diferentes mercados, desenvolvidas pelo Instituto Agronômico de Campinas (IAC) e pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA).

			Cultivares IAC

			O Instituto Agronômico de Campinas vem desenvolvendo trabalhos de melhoramento genético com amendoim há décadas, sendo responsável pelo lançamento das primeiras cultivares para o Estado de São Paulo que acabaram sendo cultivadas em todo Brasil. Tais cultivares tem sido desenvolvidas tendo em vistas tanto o consumo natural ou industrializado ou na produção de óleo, alimentício ou para a produção de biodiesel.

			IAC Tatu SC

			Aptidão para pequenos agricultores com pouca mecanização. Grupo comercial Valência, plantas de porte ereto. Precoce: 90-100 dias, do plantio à colheita. Produtividade (em casca, média – 3.000 kg/ha; potencial de 4.000 kg/ha. Mercado preferencial: confeitaria (produto em casca ou descascado; grãos salgados com pele).

			IAC 886

			Plantas rasteiras, com ramificação tipicamente espessa. Grupo vegetativo e comercial: Runner. Ciclo longo, de crescimento determinado: 125-130 dias. Moderadamente resistente à mancha castanha; suscetível à mancha preta e ferrugem. Produtividade: média – 4.000 kg/ha.; de 6.000 kg/ha. Mercado preferencial: confeitaria; grãos predominantemente de calibres 38/42 a 50/60 (padrão de mercado internacional); elaboração dos tradicionais grãos blancheados (sem pele), e outros produtos.

			IAC 505

			Plantas rasteiras, com ramificação espessa. Grupo vegetativo e comercial: Runner. Ciclo longo, de crescimento indeterminado: 130-135 dias. Moderadamente suscetível à mancha castanha, mancha preta e ferrugem. Produtividade: média de 4.500 kg/ha; potencial – 6.000 kg/ha. Qualidade dos grãos: possui a característica Alto Oleico (70 a 80% de ácido oleico no óleo), propiciando prolongamento da “vida de prateleira” do produto. Mercado: grãos aptos para o mercado de confeitaria; tamanho médio de grãos na faixa de outros Runner, predominantemente de calibre 40/50; seu alto teor de óleo (49-50%) o qualifica também para o mercado de óleo comestível ou biocombustível.

			Cultivares EMBRAPA

			Nas últimas décadas a Empresa Brasileira de pesquisa Agropecuária (EMBRAPA). vem desenvolvendo novas cultivares, sendo as primeiras lançadas com foco nos agricultoores familiares da região Nordeste, algumas das quais são apresentadas a seguir.

			BR-1

			De porte ereto, suas vagens são de tamanho médio, com três a quatro sementes de película vermelha, tamanho médio e arredondado e teor médio de óleo de 45%. Possui ciclo precoce, em torno de 90 dias, potencial produtivo de 1.700 kg/ha em casca, quando cultivado no período chuvoso, e de 3.800 kg/ha em condições irrigadas. A cultivar é indicada para plantio nas mais diversas regiões do Brasil e apresenta moderada tolerância às Cercosporioses pinta preta (Cercosporidium personatum) e mancha parda (Cercospora arachidicola). É uma cultivar com forte aptidão para pequenos agricultores com pouca mecanização.

			BRS 151 L7

			Precoce, com ciclo de 87 dias, possuindo vagens com uma a duas sementes alongadas, grandes e de coloração vermelha. A produtividade fica em torno de 1,8 t/ha no cultivo de sequeiro e o rendimento médio em sementes é de 71%. O teor de óleo bruto nas sementes é 46%.

			BRS Havana

			Tem ciclo de 90 dias, produz 1,9 t/ha e tem rendimento de sementes na faixa de 72%. Suas vagens contêm três a quatro sementes, de formato arredondado e coloração bege. Apresenta o menor teor de óleo entre as atuais cultivares em distribuição no Brasil, com média de 43%.

			Clima e solo

			O melhor desenvolvimento do amendoim ocorre em solos arenosos ou areno-argilosos com pH de 6,0 a 6,5, rico em nutrientes, sob temperatura entre 28 e 30ºC e 500 a 600 mm de chuvas bem distribuidas durante o ciclo. A cultura, devido ao seu sistema radicular vigoroso e profundo, é considerada tolerante a deficits hídricos. Déficit hídrico e de temperatura são mais limitantes nos períodos de pré floração, floração e início de desenvolvimento das vagens, quando pode acarretar queda de flores e murchamento dos ginóforos. Por outro lado, a ocorrência de chuvas no período de colheita pode levar a germinação das sementes dentro das vagens, encarecimento da colheita pela necessidade de secagem artificial, e favorecer a ocorrência de aflatoxina, produzida pelo fungo Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, que pode resultar em intoxicações, agudas ou crônicas, de consumidores. É considerado como indiferente ao fotoperíodo.

			Implantação da cultura

			O espaçamento adotado para a cultura de amendoim vai depender do hábito de crescimento e vigor da cultivar, variando de 30x20 cm a 70x20 cm para as cultivares arbustivas, e 80x20 cm a 90x20 cm nas cultivares rasteiras. A semeadura pode ser realizada também em fileiras duplas, adotando espaçamento de 60 a 80 cm x 20 cm x 20 cm. Para assegurar esta densidade, sem se preocupar com desbaste, é conveniente utilizar de 12 a 15 sementes por metro linear. A semeadura deve ser feita a uma profundidade média de 5 cm. Em média, gastam-se em torno de 70 kg de sementes por hectare de plantio.

			É bom ressaltar que o amendoim responde bem à inoculação com rizóbio específico da cultura, desde que o pH do solo esteja em torno de 6,0, dispensando adubação nitrogenada. Antes de programar os plantios é importante verificar a disponibilidade de inoculantes comerciais para tratamento das sementes por ocasião da semeadura. A adubação vai depender do manejo do solo e do sistema de produção, se convencional ou orgânico, tais como adubo verde, composto orgânico, humus e biofertilizantes, tratando-se o solo como organismo vivo, dinâmico. Para sistema convencional sugere-se fazer adubação de acordo com a análise do solo, utilizando-se recomendações disponíveis para solos semelhantes aos da localidade de cultivo ou resultados de pesquisa na região.

			Amontoa

			Tendo em vistas que as vagens do amendoim se desenvolvem sob o solo, é necessãrio realizar, previamente ao florescimento, a amontoa em torno das fileiras para facilitar a fixação da planta, a penetração das vagens em início de formação (ginóforos) no solo e seu desenvolvimento posterior, além da manutenção de umidade em torno do sistema radicular. Em cultivares precoces a amontoa é realizada a partir dos 25 dias após a semeadura, enquanto que nas tardias ocorre em torno dos 40 dias após semeadura. A amontoa também facilita a operação de colheita, reduzindo as perdas nesta.

			Controle de plantas expontâneas

			A primeira capina coincide com a amontoa, em qualquer sistema de produção. Posteriormente, para cultivos agroecológicos segue-se manejo recomendado para o sistema. Para cultivo convencional, podem-se fazer capinas manuais ou mecânicas ou, ainda, utilizar herbicida registrado para a cultura.

			Principais pragas e doenças

			A incidência de pragas vai depender do contexto em que a cultura é implantada. Em localidades onde o cultivo agroecológico é adotado, a incidência de pragas é relativamente baixa, sendo as mesmas controladas por práticas preventivas e, eventualmente, curativas, utilizando determinados extratos de plantas.

			Em cultivos convencionais o produtor deve adotar as medidas necessárias de e, quando necessário, utilizar produtos, químicos e biológicos, para controle, registrados no Ministério de Agicultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), baseado em monitoramento permanente das populações de pragas.

			Nas regiões brasileiras onde é produzido o amendoim são relatadas pragas do solo e da parte aérea. Como pragas do solo podem ocorrer lagarta elasmo, lagarta rosca e os percevejos castanho e preto. Como pragas da parte aérea podem ocorrer tripes, cigarrinha, lagartas e ácaros. O produtor deve fazer o monitoramento permanente para ver o nível de dano e adotar as medidas cabíveis para cada espécie praga.

			As doenças foliares denominadas manchas castanha e preta são devidas a fungos do gênero Cercospora que são favoreceidas por elevada umidade relativa do ar. Pode ser prevenida por época de semeadura, rotação de cultura ou policultivo e por variedades resistentes e pulverizações com fungicidas específicos.

			A murcha de Sclerotium também é uma doença frequente nas regiões produtoras do Estado de São Paulo, preferencialmente sob temperaturas de 30 a 35ºC e alta umidade relativa do ar, afetando a região do colo da planta, de onde pode estender para a parte aérea. As estruturas de propagação do fungo podem permanecer no solo por período longo. Como medidas preventivas deve-se evitar a entrada da doença no local de cultivo, via sementes, material orgânico vindo de áreas contaminadas e máquinas e implementos que são utilizados em áreas com histórico da doença. O controle biológico com Trichoderma parece promissor, carecendo de estudos.

			Colheita e pós-colheita

			Para que as colheitas ocorram em ambiente seco, a semeadura deve ser executada, de acordo com o ciclo da cultivar, com a antecedência que permita desenvolvimento e produção adequados, o que normalmente ocorre a partir de meados do período chuvoso. Deve-se ter em mente que a fase de florescimento e desenvolvimento das vagens é aquela com maior demanda hídrica pela planta. Em plantios não irrigados, com as mudanças climáticas, essa definição fica dificultada, mas deve-se estudar a fenologia da cultivar para ter uma estimativa aproximada do período de semeadura. Com irrigação, a semeadura pode ser efetuada no final do período ao início do período seco, desde que a temperatura local seja satisfatória durante todo ciclo cultural.

			A colheita é realizada quando 70% das vagens estão fisiologicamente maduras, o que ocorre em torno de 85 até 115 dias, nas cultivares de porte ereto, e 120 a 120 dias nas rasteiras, dependendo da cultivar. As colheitas, na agricultura familiar, pode ser feita, manualmente, desfazendo as leiras resultantes da amontoa ou semi-mecanizada, utilizando-se implemento que desfaz as leiras passanndo lâmina para cortar as raízes abaixo da área de concentração das vagens. As plantas são, a seguir, enleiradas e deixadas a secar por cerca de cinco dias. Após esse período, é feito o despencamento ou trilha, manual ou por meio de trilhadeira ajustada para esse fim, sendo posteriormente levados para secadores onde são submetidas à temperatura de 35ºC e umidade relativa do ar menor ou igual a 45%. Grandes produtores fazem a colheita completamente mecanizada, seguida de secagem em secadores nas condições anteriormente citadas. Se a umidade relativa do ar for inferir a 45% na localidade, não há necessidade de aquecimento do ar para retirada da umidade.

			As vagens de amendoim após a secagem devem ser armazenadas em galpão ventilado sob umidade relativa inferior a 60%. Se debulhado a conservação pós-colheita reduz drasticamente com o tempo. Nessas condições o teor de água das sementes permanece estável em torno de 8%.

			Antes do armazenamento deve-se fazer um expurgo preventivo com produto à base de fosfina, repetindo-se a operação se houver infestação de pragas no armazenamento. Sob temperatura de 10ºC e 55% de umidade relativa do ar, o amendoim com casca pode ser armazenado por até um ano.

			É recomendável a debulha ou beneficiamento do amendoim quando o produto for destinado à indústrio ou ao consumidor final. Após a debulha os grãos passam por um processo de pré limpeza, por meio máquina de ar e peneira ou mesa de gravidade, complementada com limpeza manual, eliminando-se restos de casca e outras impurezas. A seguir os grãos são classificados, definindo-se a qualidade dos lotes. Grão danificados ou fora do padrão para o mercado de consumo ao natural destinam-se às indústrias.
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			Introdução

			O baru (Dipteryx alata V.) é uma espécie pertencente à família Fabaceae (Leguminoseae). É uma espécie nativa, porém não é endêmica do Brasil. Sua distribuição é ampla no bioma Cerrado, sendo encontrada nas regiões Centro-Oeste (Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Goiás e Distrito Federal), Norte (Pará, Rondônia, Tocantins), Nordeste (Bahia, Maranhão, Piauí) e Sudeste (Minas Gerais e São Paulo). Pode ser encontrado em países vizinhos como Paraguai, Peru e Bolívia. No Brasil, duas outras espécies do gênero Dipteryx são encontradas, a castanha do gurguéia ou fava de morcego Dipterys lacunifera e o cumaru Dipteryx odorata, também denominado baunilha brasileira pelo seu aroma. Como o baru, têm sido utilizados na alimentação humana, exploradas de forma extrativista, o que possibilita o incremento de renda de produtores e extrativistas no período de safra.

			O planeta Terra passa por um momento de redução acelerada de seus recursos naturais e a definição de sistemas alternativos de produção é urgente. O cultivo do baruzeiro e outras fontes de proteínas de origem vegetal poderá ser uma alternativa interessante neste contexto.

			Descrição da planta

			O baruzeiro é uma arvore de porte médio a grande, com altura variável de 15 a 25 metros. Sua copa pode ser de formato alongado ou arredondado de 6 a 11 m de diâmetro. A planta adulta presenta caule com diâmetro entre 40 cm e 70 cm. Sua casca pode atingir espessura de até 15 mm, sua parte externa é de textura áspera, escamosa e levemente fissurada, de coloração cinza claro e coloração creme internamente. Com tronco cilíndrico, reto, às vezes curvos pela incidência de ventos na sua fase de formação, e de alta densidade (1,1 g/cm3) a madeira pode ser utilizada na fabricação de estacas, mourões, postes e na construção civil de uma forma geral. Apresentam alta resistência a fungos e cupins. As folhas podem atingir aproximadamente 12 cm de comprimento, são compostas de 6 a 12 folíolos. São alternas, exceto as folhas primordiais, compostas pinadas, pecioladas, sendo compostas de 6 a 12 folíolos, alcançando até 12 cm de comprimento. A planta é caducifólia quando adulta, no período seco. Porém em algumas árvores pode não ocorrer a perda das folhas, como ocorre no período juvenil. A inflorescência é terminal do tipo panícula, presente nas axilas das folhas superiores, com cerca de 200 a 1000 flores, de coloração branco-rosada. As flores apresentam cerca de 8 mm de comprimento, são hermafroditas. A floração ocorre entre os meses de novembro a fevereiro. Embora seja uma espécie com flores hermafrodita, apresenta autoincompatibilidade, necessitando de polinizadores. Oliveira e Sigrist (2008) observaram que o polinizador mais eficiente é a abelha nativa Xylocopa suspecta denominada mamangava, pois ela permanece pouco tempo em uma árvore e procura outra. As abelhas Pseudaugochlora graminea e Apis melífera, apresentam elevada taxa de visitação, mas, como tendem a permanecer em uma mesma planta são ineficientes polinizadores.

			Os frutos são do tipo drupa, de coloração marrom e levemente achatada, quando maduros apresentam queda espontânea das árvores e não alteram sua cor. Apresenta cerca de 3 a 6 cm de comprimento com massa carnosa de 14 a 40 g, sendo dispersos durante a estação seca no Cerrado, podendo ser colhidos de julho a outubro. No interior do fruto há apenas uma semente.

			Propagação

			A propagação do baruzeiro é via sementes. Primeiramente os frutos de baru devem ser selecionados, posteriormente as sementes devem ser extraídas e semeadas em sacos plásticos, ou outro tipo de embalagem, como tubetes.

			Considerando-se que a maturação e queda dos frutos ocorre na véspera do período chuvoso, o ideal é utilizar sementes oriundas da safra anterior, cujos frutos foram armazenados íntegros em local seco e ventilado, para produção de mudas. Neste caso a semeadura pode ocorrer nos meses de abril ou maio, na região do cerado, quando a temperatura começa se tornar amena, mas possibilita a germinação e desenvolvimento das mudas que podem ir para o campo com porte apropriado, no início do período chuvoso.

			Antes da semeadura, quando se usa sementes armazenadas por mais de seis meses, é conveniente fazer a seleção das sementes mais claras para semeaduras, já que o escurecimento do tegumento é um indicativo de senilidade da semente, que, embora esteja própria para o consumo apresenta poder germinativo e vigor reduzido (VAZ et al., 2008).

			Para uma boa germinação as sementes devem ser plantadas a 3 cm de profundidade em pleno sol, em localidade em que a insolação não é intensa, ou a 50% de sombreamento, nestes casos. O início da germinação das sementes é mais rápido sob temperaturas mais elevadas. Sementes extraídas de frutos recém-colhidos apresentam germinação de mais de 90%, com 13 a 20 dias após semeadura. Se semeadas dentro do endocarpo, desde que esteja sem o mesocarpo (polpa), envolvente, podem levar até 60 dias para emergência das plantas. Esse processo pode ser adotado quando se faz semeadura direta no campo, o que pode ser interessante, quando se pretende enriquecer áreas de reserva ou de preservação permanente. Para uma rápida e boa germinação, recomenda-se que as sementes sejam extraídas do endocarpo e semeadas em saquinhos plásticos com, pelo menos, 30 cm de altura e 20cm de largura, tendo como substrato solo argiloso, sendo a semeadura realizada à profundidade de 1 a 3 cm, em ambiente com 50% de insolação (AJALLA et al., 2012). Alternativamente, segundo Aguilar et al. (2020) propõem a produção em tubetes com capacidade de 280 cm3, preenchido com substrato à base de casca de pinus, acrescido de 5 gramas do formulado Osmocote® 19-06-10, por litro de substrato.

			Nos primeiros 45 dias as plântulas de baru se estabelecem bem podendo atingir até 16 cm de altura. Segundo Sano et al. (2004), o rápido crescimento inicial das plantas de baru se deve a elevada quantidade de reserva armazenada nos cotilédones das sementes.

			Implantação da cultura

			O baru ocorre, naturalmente, em solos ácidos, com textura argilosa ou areno-argilosa, profundos e livres de encharcamento. Tolera regiões com regime hídrico inferior a 700 milímetros anuais, sendo resistente à seca. Entretanto, desenvolve melhor nas áreas mais férteis o que leva a intuir que a planta poderá responder à melhoria do solo para seu cultivo. Tem-se observado que o solo abaixo da copa é enriquecido em matéria orgânica no início da primavera, em consequência das visitas de animais no período de maturação dos frutos, os quais deixam ali seus dejetos. Por se tratar de uma leguminosa, é bem provável que existam microrganismos colonizando as suas raízes em associações mutualísticas. Provavelmente a manutenção do solo da pastagem com capacidade de suporte animal adequada, pode suprir às necessidades das plantas. Por enquanto não existem recomendações de adubações para a cultura do baru.

			Para o plantio de baru, em áreas recém-abertas deve-se realizar a limpeza do terreno e o plantio em covas. Uma aração com cerca de 30 centímetros de profundidade e uma gradagem, geralmente, são suficientes. Alternativamente, pode-se dispensar o revolvimento do solo, abrindo-se as covas nas clareiras existentes ou abertas para esse fim.

			O espaçamento entre plantas deve ser de acordo com a finalidade do plantio. Caso a finalidade de plantio for para a obtenção de frutos, a copa da arvore de baru deve receber o máximo de sol possível, assim deve-se calcular o espaçamento com base no diâmetro da copa que pode atingir até 8 m, sendo assim essa deve ser a medida do espaçamento. Como se trata de cultura perene, quando se pretende plantar em monocultivo ou em associação com outras espécies de porte semelhante, que as entrelinhas sejam utilizadas, enquanto o porte das plantas permite, para o cultivo de plantas de ciclo curto, em uma a duas safras, seguida de adubos verdes, com espécies não trepadoras, de preferência em sistema orgânico e, finalmente, com forrageiras apropriadas que devem ser manejadas em sistema rotativo, preferencialmente. Isso permitirá a cobertura do solo e a reposição permanente de matéria orgânica ao longo do tempo.

			Para extração da madeira, estudos realizados por Sano et al. (2004) apontam bons resultados para plantios espaçados com 3 x 1,5 com desbaste aos 10 anos. Por se tratar de espécie protegida por lei, antes de realizar o plantio, deve-se verificar a legislação federal e do Estado em que a cultura será implantada.

			Tratos culturais

			Em localidades em que venta muito, para que a planta se desenvolva ereta, é conveniente utilizar um suporte de madeira ou bambu nos primeiros anos até que a planta se torne resistente.

			A condução de cultivos intercalares e adubação verde na fase inicial da cultura é conveniente, não só por proporcionar renda adicional à unidade produtiva, mas por proporcionar às plantas jovens do baruzeiro, menor competição com plantas que possam prejudicar seu desenvolvimento. Nesse sentido, a manutenção da área correspondente à projeção da copa é necessária.

			Algumas plantas podem requerer podas de ramos laterais baixeiros, para que se obtenha uma copa típica, bem formada, que possibilite o trânsito de animais de grande porte e máquinas, depois de adultas. Podas de ramos secos, por algum motivo, também devem ser realizadas, inclusive depois que a planta entrar na fase de produção, para prevenir a possível entrada de patógenos.

			Depois das plantas adultas, resta o manejo das plantas intercalares, por roçagem ou, preferencialmente, por pastejo, em integração com pecuária.

			Tanto em sistema convencional como orgânico, faz-se necessário o acompanhamento da evolução do solo ao longo do tempo e fazer os devidos ajustes, de acordo com o sistema adequado, levando em consideração, para isso, as necessidades da forrageira.

			Tratos fitossanitários

			O baruzeiro, em seu ambiente natural, não tem apresentado problemas sérios de incidência de pragas e doenças. Entretanto, caso seja explorado em monocultivo, esses problemas tenderão a aparecer. Por se tratar de espécies em fase de introdução ao cultivo, o ideal é sua introdução em sistemas mais complexos, em que a associação de espécies possa trazer os benefícios que a natureza oferece, ou seja a atração de organismos como inimigos naturais de pragas, polinizadores eficientes, por exemplo.

			O fruto do baru quando armazenado inteiro podem sofrer o ataque de pragas como larvas de coleópteros e lepidópteros, e consequentemente ter danos nas sementes. A incidência de fungos também pode ser observada, pois os frutos absorvem umidade e favorecem o seu desenvolvimento, assim aumenta a taxa de apodrecimento e consequentemente a viabilidade das sementes. Quando armazenado sem polpa, em ambiente seco e arejado, esses problemas são minimizados, possibilitando o armazenamento por até dois anos e a oferta de amêndoas ao longo do ano.

			Colheita e pós-colheita

			No Centro-Oeste, nos meses de julho a setembro os frutos de baru atingem seu ponto de maturidade fisiológica, quando caem naturalmente, sendo os frutos coletados do chão. Alternativamente, quando um grande número de frutos apresenta queda natural, pode-se balançar os galhos, colocando-se uma lona em baixo para facilitar a coleta. Um sinal de que os frutos se encontram completamente maduros é quando ao balançar o mesmo ouve-se o som da semente solta em seu interior. Caso as colheitas sejam realizadas no ambiente natural, é aconselhável a coleta de frutos caídos, já despolpados pelos animais, o que possibilita certa dispersão e o suprimento alimentar destes, sem prejudicar a qualidade da amêndoa.

			Os frutos podem ser armazenados por até dois anos, em local seco, sem acesso a roedores. Entretanto, para se obter qualidade superior, o tempo de armazenamento não deve superar um ano. Já a polpa do fruto (mesocarpo) para que seja aproveitada, deve ser processada o mais rápido possível, após a colheita, pois pode sofrer ataques de fungos e assim comprometer a qualidade do produto.

			De forma geral para a extração de castanhas ou de polpa, os frutos devem passar por seleção já na colheita a fim de se escolher frutos recém caídos do pé, inteiros, que não tenham sido roídos por animais, nem apresentem sinal de apodrecimento e/ou sujidades impregnadas (CARRAZZA; ÁVILA, 2010). Posteriormente os frutos de baru devem ser levados para as agroindústrias onde passaram por lavagem e sanitização, onde serão lavados e assim todas as impurezas retiradas, para que possam ser destinadas a forma que serão processadas, seja para extração da castanha, da polpa ou mesmo utilização em artesanatos. Para extração das sementes, utilizam-se ferramentas artesanais ou máquina desenvolvidas para esse fim, mas com rendimento de extração baixo. De um modo geral, utilizando-se essas ferramentas, gastam-se cerca de 2 horas para extrair um quilo de sementes. Uma máquina elétrica, produzida em pequena escala, ainda apresenta alta relação custo-benefício, podendo extrair 40 kg de sementes por dia. Assim o custo de extração tem onerado o custo final das castanhas de baru, que, no entanto, chega ao mercado a preços apenas ligeiramente superiores à castanha do brasil e a castanha de caju.

			Utilização e mercado

			O baru vem ganhando espaço no mercado brasileiro, principalmente na região Centro-Oeste, pois é considerada uma espécie de uso múltiplo. Na paisagem tem destaca-se como ornamental, sua sombra fornece ambiência a animais, o mesocarpo de seus frutos é nutritivo e adocicado, muito apreciado por animais silvestres e domésticos. Esse mesocarpo, convenientemente extraído fornece excelente farrinha que pode ser utilizada na produção de biscoitos, barra de cereais e doces. A castanha, torrada pode ser consumida ao natural ou utilizada na produção de inúmeros pratos doces ou salgados. Apresenta alto valor nutricional. A polpa ou mesocarpo apresenta amido 38%, fibra 29,5% e açúcar 20,2%, enquanto a amêndoa contém 40,2% de lipídios, 29,6% de proteínas e 27,3% de carboidratos, sendo uma importante alternativa para a população, em geral, notadamente para aqueles que adotam a alimentação vegetariana. Sua madeira apresenta alta densidade, e a árvore, pela sua beleza, pode ser utilizada no paisagismo. Com todos esses atributos o baru tem elevado potencial para inclusão em sistemas agrosilvipastoris sustentáveis e na recuperação de áreas degradadas.

			As sementes ou castanhas do baru são utilizadas da mesma forma que amêndoas, amendoim, castanha de caju, castanha-do-pará e nozes, com demanda reprimida no mercado nacional, com amplas oportunidades de atender, também, o mercado externo. Além do consumo da castanha torrada, é utilizada na composição de cereais matinais, bolos, tortas, sorvetes e licores. Segundo Sano et al., (2004) o estudo da oferta sazonal de frutos pela natureza e de extrema importância, bem como seu manejo, a fim de expandir o mercado atual, além disso reduzir a pressão de coleta extrativista e predatória de frutos com o plantio em novas áreas de espécies do Cerrado como o baru. Carrazza e Ávila (2010) citam que a utilização de boas práticas de manipulação e fabricação de alimentos, com os frutos do baru, só eleva o nível de segurança e qualidade dos produtos para o consumo, o que eleva também o grau de confiabilidade e aceitabilidade junto ao mercado consumidor.

			As castanhas do baru são importante fonte de proteínas, óleos, fibras, vitaminas e sais minerais (potássio, cálcio, fósforo), as sementes de baru podem ser consumidas pelos humanos, substituindo as castanhas de caju, nozes ou amendoim. Além disso pode ser utilizado como produto medicinal, na forma de óleos e na indústria de cosméticos.

		

OEBPS/image/Image465682.jpg





OEBPS/font/ArialNarrowMTStd-Bold.otf


OEBPS/image/9786525146133_capa.jpg
FONTES SEGURAS
DE PROTEINA VEGETAL

NEI PEIXOTO
MARIANA PINA DA SILVA BERTI
ORGANIZADORES






OEBPS/font/TimesNewRomanPS-BoldItalicMT.ttf


OEBPS/font/TimesNewRomanPS-BoldMT.ttf


OEBPS/image/Image465673.jpg





OEBPS/image/Image465758.jpg





OEBPS/font/ArialNarrowMTStd.otf


OEBPS/image/Image465669.jpg





OEBPS/image/Image465683.jpg





OEBPS/font/Arial-ItalicMT.ttf


OEBPS/font/TimesNewRomanPS-ItalicMT.ttf


OEBPS/image/Image465760.jpg





OEBPS/font/ArialMT.ttf


OEBPS/font/TimesNewRomanPSMT.ttf


OEBPS/image/Prof._Nei_Peixoto__11287_capa_cinza.jpg
LEGUMINOSAS

FONTES SEGURAS
DE PROTEINA VEGETAL

NEI PEIXOTO
MARIANA PINA DA SILVA BERTI
RRRRRRRRRRRR

:::::::

\





OEBPS/font/ArialNarrowMTStd-Italic.otf


