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Nota do editor


  Amendoim: história, botânica e culinária é um livro completo, como a própria planta, que permite que dela tudo se aproveite. Desde os frutos – os grãos propriamente ditos (ricos em proteína e gordura) – e a casca até as folhas e os ramos, que são importante fonte de nutrientes, podendo ser incorporados à alimentação do gado ou no preparado de adubos.


  Percorrendo os caminhos do amendoim pelos continentes afora, Gil Felippe nos mostra não só sua importância alimentar como também sua participação nas lendas ou mitos populares e sua potencialidade na constituição do biodiesel, o combustível para motores de combustão, substituindo os derivados do petróleo.


  É uma rica experiência percorrer as páginas que ora se apresentam, aproveitando ainda as receitas recolhidas pelo autor de diversas fontes. O Senac São Paulo mais uma vez coloca à disposição do seu leitor um livro que verdadeiramente aborda seu assunto de forma saborosa. Aproveite.
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Apresentação


  Depois de vários títulos publicados, é quase desnecessário fazer uma apresentação do autor deste livro, o professor Gil Felippe. Em seus textos, ele coloca à disposição dos leitores seu vasto conhecimento científico sobre plantas. De forma interessante e muito agradável, sempre insere curiosidades, observações e muitas receitas, fruto de sua experiência acadêmica e de inúmeras amizades com os mais diversos tipos de pessoa.


  Conheci Gil Felippe no curso de graduação em biologia da Unicamp, e, nessa época, ele despertou em mim um sentimento misto de admiração, pelos seus conhecimentos, e de temor, por seu rigor como professor.


  Com o tempo, esse “temor” se dissipou e a admiração aumentou, pois, por coincidência, fui estagiar na Seção de Citologia do Instituto Agronômico de Campinas, com a doutora Neusa Diniz da Cruz, contemporânea de Gil na USP e sua grande amiga.


  Com Neusa, passei a conhecê-lo melhor, uma vez que Gil era uma figura de referência para ela, por sua postura e seu apoio irrestrito. Vale lembrar que Neusa foi uma das primeiras pesquisadoras do Instituto Agronômico, o que a tornava uma “estranha” num ambiente marcadamente masculino, quase exclusivamente dominado por agrônomos.


  Na época em que fazia minha tese de doutorado, quis o destino que Neusa prematuramente partisse. De repente, senti-me órfã, pois na instituição não havia ninguém que pudesse dar continuidade ao trabalho que realizávamos. Foi quando Gil se ofereceu para essa tarefa, embora a citologia não fosse sua especialidade. Desde então passei a ter o privilégio da sua amizade.


  Além de professor, admiro Gil também como escritor, uma atividade relativamente recente que ele vem desenvolvendo com merecido sucesso.


  Em Amendoim: história, botânica e culinária, diferentemente dos livros anteriores, ele aborda uma única espécie de planta: o amendoim. Essa particularidade propiciou ao professor Gil a possibilidade de nos oferecer um aprofundamento em todos os aspectos dessa planta.


  Começando pela história, traça a saga do amendoim desde sua utilização pelas culturas pré-colombianas até sua difusão por todo o mundo, levado por portugueses e espanhóis. Em seguida, nos leva ao mundo das lendas e das simpatias que utilizam o amendoim, e também apresenta seu uso no universo religioso.


  Detalha, ainda, os aspectos nutricionais e sua influência numa dieta saudável, discutindo com profundidade os problemas relacionados com o bolor nas sementes e a alergia provocada pelo amendoim.


  Depois de mostrar a importância econômica do amendoim refletida nos indicadores de sua produção mundial, Gil faz narrativas curiosíssimas sobre dois produtos industrializados emblemáticos, o peanut butter, muito apreciado pelos norte-americanos, e o nosso amendoim japonês, mostrando todo o “folclore” que envolve esses produtos.


  De uma planta da qual tudo se aproveita, Gil apresenta os mais diversos usos, da parte aérea até a casca do fruto.


  Discorre também sobre o óleo de amendoim − o principal produto obtido dessa planta −, mostrando que, apesar da redução drástica no consumo nacional desse óleo nas últimas décadas, no cenário internacional a realidade é muito diferente, pois sua produção vem aumentando. Outro aspecto muito importante que Gil destaca é a utilização do óleo de amendoim como biodiesel. Esse assunto tão em evidência, atualmente, no contexto da cultura do amendoim, é na verdade uma redescoberta.


  A parte botânica não poderia ser olvidada, e Gil nos apresenta uma aula fascinante sobre as leguminosas, especificamente sobre o amendoim.


  Para encerrar, ele nos brinda com muitas receitas que têm o amendoim como ingrediente principal ou secundário. Em suma, esta é mais uma deslumbrante viagem pelo mundo dos saberes e sabores que o olhar atento e a mente aguda de Gil Filippe nos proporcionam.


  Cecília Pinto-Maglio


  Bióloga, pesquisadora científica do Instituto Agronômico de Campinas
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A importância do amendoim


  Uma família de plantas de real importância para o homem é a das leguminosas, que tem cerca de 18 mil espécies. Seus frutos e suas sementes são fontes importantes de proteínas. As leguminosas podem fixar o nitrogênio da atmosfera graças à simbiose que mantêm com bactérias especiais, que fixam o nitrogênio nas suas raízes. É uma família cosmopolita, mas preferencialmente das regiões tropicais e subtropicais, pois são dependentes de temperaturas relativamente altas para o desenvolvimento vegetativo. Os frutos são chamados de legumes e as sementes são bastante duras.


  O amendoim é uma das espécies das leguminosas. Pertence ao gênero Arachis, que tem oitenta espécies, muitas delas brasileiras. Assim, o amendoim é uma contribuição sul-americana das mais importantes para as leguminosas cultivadas no mundo atual.


  Era cultivado e utilizado na América do Sul muito antes da chegada dos conquistadores europeus e, antes da chegada destes, sua cultura já estava presente na América Central e na América do Norte. Em escavações no Peru, em sítios datados de antes da era cristã, foram encontradas sementes de amendoim, porém o primeiro indício de cultivo foi registrado no México, onde os astecas chamavam o amendoim de tlalcachuatl, que significa “fruto do chocolate que nasce subterraneamente”. Isso sugere que os astecas foram os primeiros a combinar amendoim com chocolate. Frutos com três sementes foram encontrados em sítios pré-colombianos em Coxcatlán, no vale de Tehuacán – assim, o amendoim já existia no México antes dos espanhóis, mas não era muito cultivado.


  A existência do amendoim foi relatada pela primeira vez pelo espanhol Bartolomé de las Casas, que aportou na ilha de Hispaniola, na América Central, em 1502. Nesse local, foi agricultor por oito anos e depois se tornou missionário de uma ordem religiosa por 37 anos, antes de retornar para a Espanha. Ele comparou o amendoim a um tipo de noz, mas também ao feijão e ao grão-de-bico. Para ele, o amendoim era mani, mas seu manuscrito só foi publicado em 1875. Assim, a primeira menção escrita ao legume é a de 1535, feita por Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés, que o descrevia como um alimento dos indígenas de Hispaniola. Os cristãos não o comiam, a não ser os homens solteiros e as crianças, além dos escravos. O gosto era pobre e tinha poucos nutrientes. Em outras ilhas da América Central, os colonizadores franceses mencionavam o mani, que chamavam de “pistache das ilhas”. Mani é um dos nomes do amendoim em espanhol até os dias atuais.


  No Brasil, a primeira menção foi feita pelo naturalista português Gabriel Soares de Souza, que veio para cá em 1570 e descreveu em detalhe a planta e seus usos. No século XVII, os holandeses invadiram a região onde hoje é Pernambuco, e de 1637 a 1644 a região foi governada pelo conde João Maurício de Nassau-Siegen (1604-1670), que trouxe para Recife alguns artistas. Entre eles estava Albert Eckhout (1610-1665), que chegou com 27 anos e morou em Recife até seus 34 anos. Pintor bem detalhista e perfeccionista, representou muito bem tanto os costumes da época na região como a flora. O amendoim está representado na tela Composição com inflorescência de coqueiro e prato de frutas tropicais, onde são mostrados frutos fechados e abertos. Essas telas foram dadas de presente ao rei da Dinamarca Frederik III (1609-1670) por Maurício de Nassau-Siegen, e podem ser vistas hoje no Museu de Copenhague. Maurício de Nassau trouxe também o astrônomo e naturalista George Marcgrave, que durante dez anos coletou e descreveu plantas, sendo a obra publicada após sua morte. Marcgrave descreve a planta do amendoim e apresenta uma ilustração do fruto com duas sementes, mas erroneamente coloca o fruto nas raízes. Ele chama o amendoim de mandubi.


  Logo no início do século XVI, o amendoim chegou a Portugal e Espanha. Para a Inglaterra, foi levado de Lisboa ao redor de 1640, mas o cultivo comercial só foi iniciado em 1712. Foi levado pelos espanhóis primeiro para as ilhas do Pacífico, depois para as Filipinas e para a Indonésia. Antes de 1608 já chegara ao que hoje corresponde a Malásia, Vietnã e China; no século XVIII estava distribuído largamente pelo sul da China e Vietnã. Da China foi levado para o Japão, onde era chamado de “feijão chinês”.


  Tratava-se de um alimento bom para ser levado nos barcos em longas viagens, pois podia ser cultivado facilmente, protegido pela casca grossa, e assim podia ser armazenado com pouca perda; era também rico em nutrientes e óleo. Tais características fizeram o sucesso do amendoim na África. De lá, foi levado para a Índia, onde era chamado “feijão de Moçambique”. Foram os portugueses que levaram o amendoim para Moçambique.


  É, como vimos, uma espécie originária da América do Sul que foi levada para a costa ocidental da África pelos portugueses no século XVI. No entanto, há uma razão para que muitos pensassem que a planta ocorria naturalmente também na África. Arachis hypogaea, o amendoim, cresce preferencialmente em solos arenosos. Após a fecundação das flores, os frutos pequenos formam-se na extremidade do órgão feminino, viram em direção ao solo e nele penetram. O desenvolvimento posterior do fruto e seu amadurecimento ocorrem dentro do solo. Este fenômeno também ocorre em uma leguminosa originária da África, a Vigna subterranea, de sementes comestíveis. Essa analogia foi a razão da discussão sobre a origem geográfica do amendoim.


  O amendoim é muito cultivado na China, no sul dos Estados Unidos e na África. Trata-se de uma planta herbácea, cujo fruto é um legume com sementes claras, cobertas por uma pele delgada, que pode ser cor de vinho. No estado de São Paulo, o amendoim é plantado em setembro, outubro e fevereiro, sendo a propagação feita por sementes.


  Boa fonte de nutrientes, a constituição da massa da sua semente apresenta entre 20% e 30% de proteínas, entre 43% a 54% de lipídios, entre 10% e 16% de carboidratos, entre 3% e 4% de fibras e entre 1% e 3 % de minerais. Contém vitaminas do complexo B, vitamina E e resveratrol. Situado na pele que envolve a semente, é um antioxidante com propriedades anti-inflamatória e anticancerígena, com potencial efeito retardador do envelhecimento. É inferior à soja no conteúdo de proteínas (que nesta chega a 40%), mas muito superior no de gorduras (no caso da soja é de 18%).


  A semente do amendoim é, portanto, uma importante fonte de gordura. Constitui a quarta oleaginosa mais plantada no mundo, perdendo apenas para a soja, para o algodão e para a colza. O óleo de amendoim é usado para cozinhar, substituindo o de soja, o de milho, o de girassol e o de oliva. É empregado para fabricar margarina, sabão e cosméticos. Hoje o amendoim é cultivado também para a produção de óleo combustível, fonte renovável de energia. É ingrediente comum na culinária de vários países de todos os cantos do mundo, sendo bons exemplos a manteiga de amendoim (peanut butter) nos Estados Unidos, a sopa de amendoim na Bolívia, o pé de moleque e paçoquinha no Brasil. As sementes assadas são utilizadas como aperitivo ou na feitura de vários doces. Para uso como aperitivo, é cultivado em Portugal, Espanha, Israel e Turquia.


  Uma infestação do amendoim por bolores produz a aflatoxina, que é teratogênica e carcinogênica. Os bolores podem ser evitados por processos adequados de colheita e armazenagem: o amendoim deve ser colhido bem maduro, na fase de pré-germinação, as vagens devem ser secas primeiro no campo e depois em secadoras; e o fruto deve ser ensacado com no máximo 8% de umidade.


  E não se pode esquecer que o amendoim sempre foi considerado um afrodisíaco importante.


  No começo do século XXI, a produção mundial de amendoim aproximou-se de 30 milhões de toneladas por ano. A China é o maior produtor mundial de amendoim. No Brasil são plantados 90 mil hectares com amendoim e a produção chega a 300 mil toneladas por ano.


  O maior produtor no Brasil é o estado de São Paulo, que planta cerca de 60 mil hectares e é responsável por 80% da produção nacional. Este estado exportou para o mercado árabe 4,4 mil toneladas de amendoim em 2009 e no ano anterior o total foi de 2,5 mil toneladas. Compraram o amendoim paulistano, no mundo árabe: a Argélia e a Arábia Saudita (esta, com volume bem menor que o argelino). Enquanto os argelinos importaram 4,3 mil toneladas do produto, os sauditas compraram apenas 95 toneladas. Em São Paulo, as regiões produtoras mais importantes são a de Ribeirão Preto e a de Tupã-Marília. No entanto, na região de Ribeirão Preto, a cultura de amendoim perdeu terreno e no período de 1995-1996 para 2008 houve uma queda de 92%.


  No ano de 2002, São Paulo produziu, na estação das chuvas, cerca de 125 mil toneladas; na estação da seca, cerca de 22 mil toneladas. A produção aumentou bastante nos últimos anos, tendo sido de 300 mil toneladas em 2005. Nesse ano, a exportação de amendoim em casca movimentou 753 milhões de dólares, sendo os principais importadores o Japão e os países da Europa. O uso de cultivares de porte rasteiro e a mecanização das operações de plantio e colheita refletiram na maior produtividade. De acordo com a Embrapa, essas tecnologias são utilizadas principalmente em São Paulo e no Cerrado, onde o amendoim é cultivado em rotação com outras culturas ou em segunda safra. Mais de 50 mil toneladas foram, no ano de 2005, exportadas ou destinadas à indústria de alimentos. A região Centro-Oeste é outra grande produtora, seguida da região Nordeste, onde os principais produtores são Bahia, Sergipe, Ceará e Paraíba. Nesta região, o sistema de produção é o de agricultura familiar. O Nordeste é o segundo polo consumidor do Brasil.


  Das culturas que têm origem sul-americana, esta é uma das mais importantes, com impacto no mundo todo. É no momento a semente da família leguminosa mais largamente disseminada no mundo. É também uma das vinte mais importantes culturas produtoras de alimento, especialmente na Ásia, que é o maior produtor e também o maior consumidor.


  E, para terminar: o recorde mundial para ingestão de 100 sementes de amendoim, uma a uma, é de 59,2 segundos.
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Um pouco de botânica


  A família do amendoim


  Não é só gente que tem família importante, plantas também podem tê-la. Pois é: o amendoim pertence a uma família muito importante, na verdade uma das mais importantes famílias de plantas, para o homem, a família Leguminosa.


  O nome Leguminosa foi usado por Antoine Laurent de Jussieu (1748-1836), um botânico francês nascido na cidade de Lyon, que trabalhou no Jardim Botânico de Paris entre 1770 e 1826. Foi um dos primeiros botânicos a propor uma classificação natural das plantas que produzem flores, sendo a sua metodologia baseada no uso de caracteres múltiplos para definir os vários grupos de plantas. Muitas das famílias criadas por ele se mantêm válidas cientificamente até hoje. A família Leguminosa foi descrita por Jussieu em obra publicada em 1789, com 522 páginas. [1]


  Mais tarde, John Lindley (1799-1865), um botânico inglês, professor catedrático do University College, de Londres, rebatizou a família Leguminosa com o nome de Fabácea. Por que isto? Porque a nomenclatura botânica, como norma, segue os nomes mais antigos dados às plantas, e Faba era o nome mais antigo das plantas da família Leguminosa (é bom lembrar que o gênero Faba não mais existe, pois passou a ser Vicia). Lindley então rebatizou a família como Fabácea. Nos dias de hoje, há ainda botânicos, principalmente nos Estados Unidos, que preferem o nome Fabácea, mas a grande maioria se mantém fiel ao nome dado por Jussieu.


  A domesticação das plantas está relacionada com a concentração do homem em aldeias. Os arqueólogos têm certeza de que isto se deu, em alguns lugares do mundo, milhares de anos antes do nascimento de Cristo. Há indícios de que a região denominada Crescente Fértil, no sudoeste da Ásia, teria sido o hábitat natural de plantas que deram origem às primeiras espécies domesticadas. Essa é a região que hoje compreende Irã, Iraque, Turquia, Síria, Líbano, Israel e Jordânia. Tudo o que se considera como civilização humana ocorreu a partir do desenvolvimento dos primeiros assentamentos agrícolas nessa região. Foi lá que os homens deixaram de ser nômades e se estabeleceram em um determinado local, domesticando animais e plantas para seu sustento. Antes, alimentavam-se dos animais que caçavam e de algumas plantas ou partes de plantas que colhiam nas florestas. Hoje a maior parte da humanidade come o que produz; muitos homens comem o que outros produzem e poucos vivem da caça.


  A domesticação de plantas ocorreu também, mais tarde e de maneira independente, em outros centros, como a China, a Nova Guiné, a África e as Américas. Assim, o trigo e a cevada foram domesticados no sudoeste da Ásia há mais de 8000 anos; o arroz, há 7500 anos, na China; o milho, na América Central, há 3500 anos; o girassol, no que hoje é o leste dos Estados Unidos, há 2500 anos; o gergelim, na Índia, há 7000 anos; a papoula e a aveia, entre 6000 e 3500 anos na Europa Ocidental; o sorgo, na África, há 5000 anos. O café foi domesticado na Etiópia, mas não há dados arqueológicos que indiquem quando tal processo se deu. A batata e a mandioca foram domesticadas 3500 anos a.C., nos Andes e na Amazônia, enquanto na Nova Guiné, há 7000 anos a.C. eram domesticadas a banana e a cana-de-açúcar. Assim, na época do nascimento de Cristo, a maior parte das plantas conhecidas hoje já era cultivada em algum lugar no mundo.


  Entre as leguminosas, a domesticação ocorreu, no caso da ervilha e da lentilha, cerca de 8000 anos ou mais antes de Cristo, no sudoeste da Ásia. Já a soja foi domesticada na China há mais de 7500 anos. O feijão foi domesticado na América Central há 3500 anos e a fava, na Europa, há mais de 6000 anos. Botânicos acreditam que o grão-de-bico selvagem é originário do Crescente Fértil, no sudeste da Turquia e na Síria. Arqueólogos confirmaram que foi nessa região que ele foi domesticado, cerca de 8000 anos antes de Cristo. As evidências arqueológicas demonstraram que na Índia isso se deu somente 5000 anos mais tarde.


  A família Leguminosa faz parte de uma grande classe de plantas, a classe Dicotiledônea, em que a semente apresenta dois cotilédones. Esta classe pertence à divisão Angiosperma, que contém plantas cujas sementes são formadas dentro do ovário, podendo, portanto, formar frutos.


  A família Leguminosa engloba 642 gêneros e 18 mil espécies. Em número de espécies, é a terceira maior família de plantas, só perdendo para a das orquidáceas e a das compostas (família do girassol). Cosmopolita, ocorre principalmente das regiões tropicais e subtropicais. Suas espécies podem ser árvores, arbustos, lianas (plantas trepadeiras) ou ervas, muitas com espinhos. É um grupo muito importante, pois pode fixar o nitrogênio da atmosfera. Isto é possível porque bactérias especiais do gênero Rhizobium, ou semelhantes, vivem em nódulos nas raízes das leguminosas e capturam o nitrogênio da atmosfera. Devido a essa capacidade de fixação de nitrogênio, as plantas desta família podem ser usadas na agricultura, em um processo importante denominado rotação de culturas, com espécies de interesse econômico de outras famílias, pois irão aumentar o nível de nitrogênio do solo que ficou pobre neste nutriente.


  O fruto das plantas da família das Leguminosas é chamado de legume ou vagem, um fruto seco. O termo “legume” deriva do latim legumen, que vem do verbo legere, “ajuntar, reunir”, já que o fruto reúne várias sementes. Em inglês este fruto é chamado legume ou pod (embora pod também se aplique a outros tipos de frutos, como os da baunilha). Hoje, em inglês, legume se aplica a qualquer tipo de vegetal comestível, ou hortaliça. A tradução de pod em português é “vagem”, palavra que se usa tanto para o fruto das leguminosas como para o de algumas outras famílias (novamente, como o caso da vagem da baunilha).


  Os frutos e as sementes dessas plantas constituem boa fonte de nutrientes, pois são ricos em proteínas, sendo as sementes em geral muito duras. Trata-se de uma das mais importantes famílias para o homem, rivalizando com as gramíneas (o arroz, o trigo, a aveia, a cevada). Espécies da família Leguminosa são muito utilizadas em agricultura para obtenção de sementes, flores e cobertura ornamental, bem como para uso na indústria farmacêutica, na produção de madeira e de alimentação verde (cobertura forrageira) para o gado. Muitas vezes, a mesma espécie presta-se a duas ou mais aplicações. Há, também, plantas invasoras ou daninhas.


  Em geral, essas plantas apresentam folhas alternas e compostas. Na base das folhas, há articulações, os pulvinos. As flores são hermafroditas, com dez estames ou mais, e ovário súpero.


  A família Leguminosa subdividide-se em três subfamílias: Mimosoídea, Cesalpinoídea e Papilionoídea. Exemplos de cesalpinoídeas são o flamboaiã, o jatobá e o tamarindo, enquanto a sensitiva (ou dormideira) e a esponjinha são representantes de mimosoídeas.


  O amendoim pertence à subfamília Papilionoídea, que tem 425 gêneros e 12.500 espécies. É a subfamília das leguminosas com o maior número de espécies, entre as quais o feijão, a lentilha, a ervilha e o grão-de-bico. Suas espécies são encontradas desde as florestas úmidas até a borda dos desertos, com muita diversidade de formas, nos mais diferentes hábitats. Apresenta a maior diversidade de formas no planalto brasileiro, no México, no leste da África, em Madagascar e na região entre a China e o Himalaia. Muitas espécies são venenosas. A maioria de suas espécies é de porte herbáceo, mas há também árvores e arbustos.


  As folhas são em geral subdivididas, com três folíolos, pelo que recebem a denominação de folhas trifolioladas. Suas flores são facilmente reconhecidas por lembrarem a forma das borboletas. Trata-se de uma flor irregular, chamada pelos botânicos de zigomorfa. Consta de cinco pétalas, sendo a superior e maior denominada pétala estandarte; as duas laterais, denominam-se as alas ou asas, e as duas inferiores são parcialmente fundidas, formando a carena ou quilha. A quilha abriga os dez estames, que não são visíveis externamente. Dependendo da espécie, os estames podem ser livres, todos soldados ou um livre e nove soldados. O fruto é, em geral, um legume deiscente, mas há também o indeiscente, como no caso do amendoim: um tipo de fruto que não se abre.


  A subfamília Papilionoídea tem muitos gêneros, e o amendoim pertence ao gênero Arachis.


  O gênero do amendoim


  O gênero Arachis agrupa, com o amendoim, cerca de 80 espécies, entre ervas anuais (plantas que morrem depois de florescer e frutificar) ou plantas perenes, nativas da América do Sul – Brasil, Paraguai, Bolívia, Argentina e Uruguai. Possivelmente, o gênero teve origem na serra do Amambaí, no limite do estado de Mato Grosso do Sul com o Paraguai. É nessa serra que ocorre a espécie considerada a mais primitiva do gênero, a Arachis guaranitica, cujas folhas apresentam três folíolos, enquanto as espécies mais evoluídas possuem quatro.


  Dependendo da espécie, as plantas podem ser eretas ou rastejantes, apresentar rizomas (caules que parecem raízes) e estolhos (caules rastejantes). As plantas perenes são as espécies mais primitivas, em contraste com as anuais. As folhas têm estípulas, que são apêndices pequenos e em número de dois, parcialmente soldados ao pecíolo, junto à base das folhas. As flores ficam dispostas ao longo dos ramos ou na base da planta, com corola amarela ou alaranjada, e oito estames mais um estame estéril, o estaminódio. Um tecido abaixo do ovário da flor cresce e forma o chamado “peg”, que é típico do gênero. Os frutos, legumes, amadurecem subterraneamente no solo, sendo por isto chamados pela ciência de frutos geocárpicos. O fruto é um legume nucoide que perdeu a deiscência. Na maioria das espécies selvagens, as sementes no fruto são separadas uma das outras por uma constrição profunda, o istmo. A maioria das espécies apresenta dois segmentos nos frutos. A semente tem casca lisa, de cor ocre a rosado. No amendoim a casca da semente pode ser de várias cores.


  O gênero possui tanto espécies com conjuntos de cromossomos diploides quanto espécies com conjuntos tetraploides. São espécies autógamas, pois a fertilização e a fecundação de uma planta ocorrem por meio de seu próprio pólen, mas ocasionalmente podem ser polinizadas por insetos. A estrutura reprodutiva da flor facilita a autofecundação: oito anteras e estigma na mesma altura ou o estigma ligeiramente acima das anteras, sendo todas as estruturas envoltas pela quilha (pétala diferenciada).


  A área de ocorrência do gênero estende-se desde a ilha de Marajó, localizada na boca do rio Amazonas, até as encostas dos Andes na Bolívia; na Argentina, até a margem do rio da Prata, Uruguai e até o litoral do Atlântico no Brasil, atingindo uma área de 4 mil km2. Suas espécies crescem desde o nível do mar até 1.450 metros de altitude, em ambientes tão variados como florestas descontínuas e vegetação aberta de gramíneas. Sobrevivem tanto em regiões com pluviosidade média superior a 2 mil mm de chuva por ano como em áreas áridas.


  Acredita-se que a dispersão das espécies silvestres a tão grandes distâncias tenha sido realizada pelos indígenas ou pela água, durante as enchentes. As plantas raramente se propagam além de um metro por ano, de modo que demorariam 2,5 milhões de anos para uma espécie estender-se por 2,5 mil km. Um modo de dispersão bem eficiente, no caso do amendoim, é a dispersão fluvial, pois o fruto flutua muito bem. Muitas espécies estão associadas com as bacias dos rios Paraguai, Paraná, Araguaia e São Francisco. Também animais têm muita importância na dispersão, sendo o carcará um dos mais importantes. O homem primitivo também foi fator importante na dispersão do amendoim.


  O gênero do amendoim tem seis centros de diversidade (regiões onde existe grande variedade de espécies): o chamado Guaranítico, o Centro-Oeste (Goiás), o Sudeste (Minas Gerais), o Norte (Roraima), o Centro-Oeste (Mato Grosso), o Nordeste brasileiro, as Encostas, no leste dos Andes (Bolívia), e o Peru.


  Há 80 espécies no gênero, das quais 62 ocorrem no Brasil, 7 na Argentina, 18 na Bolívia, 17 no Paraguai e 3 espécies no Peru. Das 62 espécies que ocorrem no Brasil, 43 só existem no nosso país. Uma delas, a Arachis macedoi, que ocorre em Minas Gerais, Goiás, Maranhão e Tocantins, merece uma menção especial. Foi coletada pela primeira vez por Amaro Macedo, o grande coletor de plantas do Cerrado no século XX. Como homenagem, os pesquisadores que a descreveram deram-lhe o nome em homenagem a Amaro Macedo. [2]


  Os botânicos agrupam as espécies do gênero Arachis em nove seções, divisão baseada em morfologia, distribuição geográfica e compatibilidade de cruzamento. Uma delas é a seção Arachis.


  O amendoim pertence à seção Arachis, que engloba 27 espécies, perenes ou anuais. O amendoim cultivado pode ser cruzado com outras espécies desta seção, mas não com espécies das outras oito seções. As espécies da seção Arachis diferenciam-se das pertencentes às outras seções por apresentarem uma raiz principal não engrossada, nem os rizomas, e as flores não possuem veias vermelhas na parte posterior da pétala estandarte. As plantas têm eixo ereto com ramos estendidos, folhas com quatro folíolos e flores dispostas ao longo dos ramos. A pétala estandarte é sempre expandida, de cor laranja ou amarela, sem linhas vermelhas na sua face dorsal. O fruto, em geral apresenta dois artículos com uma semente em cada um ou um só artículo com muitas sementes. O “peg” é vertical ou inclinado. O pericarpo varia de liso a reticulado.


  Na distribuição geográfica, esta seção ocorre desde as bacias dos rios Uruguai e Paraguai até o rio da Prata. No extremo norte, encontra-se na Chapada dos Parecis, que separa a bacia do rio Paraguai da bacia do Amazonas (a Chapada parece ser um obstáculo à expansão desta seção). Neste eixo central prevalecem espécies perenes, na maioria vinculadas a cursos de água, algumas delas adaptadas a inundações periódicas; há também espécies anuais no Pantanal Mato-Grossense, expostas a inundações permanentes. Esta região central é prolongada por dois braços, que se estendem para o norte, correspondendo à bacia do rio Tocantins a leste e às bacias dos rios Guaporé e Mamoré a oeste, entre Trinidad e Guayeramerin na Bolívia. Nestes dois braços as espécies são anuais, na maioria adaptadas a alagamento prolongado. Há ainda uma espécie anual que vive isolada no centro do Brasil e nas areias da costa Atlântica. Para o sudoeste ocorre a expansão de espécies anuais, adaptadas a condições de seca periódica, e há espécies que ocorrem desde o Chaco seco até as primeiras elevações dos Andes. O número básico de cromossomos para esta seção é x = 10, mas há algumas espécies com x = 9.


  Além do amendoim, há outras espécies deste gênero utilizadas como alimento, em pequena escala, na América do Sul. Um exemplo é a espécie cultivada pelos índios Waurá e Yawalapiti, residentes do Parque Indígena do Xingu, na região nordeste do estado de Mato Grosso. Trata-se de uma espécie perene, conhecida pelos estudiosos como Arachis villosulicarpa Hoehne, que não ocorre mais em estado silvestre, tendo sido domesticada provavelmente pelos índios Nambiquara e Menki (na parte centro-oeste do estado de Mato Grosso).


  Há espécies silvestres, na maioria perenes, que podem ser utilizadas como plantas ornamentais, devido à bela folhagem e às flores, que parecem borboletas amarelas ou alaranjadas. Misturadas com outras plantas, criam belos efeitos. Há espécies que cobrem rapidamente o solo. Há outras que podem servir de alimento para o gado, misturadas com gramíneas para produzir feno. Outras, plantas perenes, são empregadas para segurar o solo, evitando erosão.


  Em relação à pesquisa, muitas espécies silvestres possuem grande potencial como fonte de genes para melhoramento do amendoim comum. Espécies silvestres trazem perspectivas interessantes, pois algumas podem ser boa fonte de resistência a doenças ou têm ciclo de vida extremamente curto. Esta característica é importante para o melhoramento do amendoim para regiões onde o período de chuva é muito curto, onde há carência de chuvas, como algumas regiões da África Ocidental, onde o amendoim é a grande fonte de proteínas.


  A espécie amendoim – Arachis hypogaea L.


  O cientista sueco Carl Linnaeus (1707-1778, também chamado Lineu) foi o responsável pelo maior avanço na Biologia do século XVIII: a nomenclatura binomial, usada até hoje na botânica e na zoologia. Tudo isso graças à publicação em 1753 do Species Plantarum, onde se dá o nome de Arachis hypogaea para o amendoim cultivado, sendo Arachis derivado do grego arachos, “erva daninha”, e hypogaea, “debaixo da terra”.


  O amendoim é uma espécie tetraploide, com 40 cromossomos, ou seja, com quatro conjuntos de cromossomos. A maioria das espécies do gênero é diploide com 20 cromossomos. É uma planta herbácea anual ereta ou rasteira (dependendo da variedade), muito ramificada e pubescente, com uma raiz principal que pode alcançar quase 1,5 m de profundidade. Dessa raiz saem outras menores, que também podem se dividir. O conjunto muito ramificado pode chegar a 30 cm de profundidade. Em geral, até a profundidade de 15 cm, há formação de nódulos nas raízes. Neles ocorrem bactérias do gênero Rhizobium. É uma característica importante do amendoim (como também de muitas leguminosas) a presença desses nódulos, que se formam logo que a planta atinge 15 dias de idade. Essas bactérias são valiosas pois são fixadoras de nitrogênio atmosférico: captam o nitrogênio do ar e geram produtos com essa substância, que podem ser utilizados pela planta. Noutras palavras, a planta do amendoim, se deixada no solo, atua como adubo natural.


  O caule principal e os ramos, que têm cor púrpura ou verde, apresentam nós. As partes do caule ou dos ramos que ficam entre os nós são chamadas de entrenós. As folhas saem sempre dos nós e são alternas; possuem um pecíolo longo, com até dez centímetros de comprimento, e dois pares de folíolos quase ovais. Na base do pecíolo há duas estípulas longas em forma de lança. As raízes são adocicadas e às vezes substituem o alcaçuz.


  A parte mais externa de uma flor é o cálice, que é formado pelas sépalas. Mais para dentro fica a corola, formada de pétalas, em geral coloridas. O androceu, que constitui a parte masculina da flor, é o conjunto dos estames. Do estame faz parte um filamento denominado filete, que na ponta carrega uma antera. Cada antera é dividida em duas tecas, e cada teca tem dois sacos polínicos, onde são produzidos os grãos de pólen. O órgão feminino, denominado gineceu, consta de um ovário, um estilete e um estigma. É o local do carpelo onde se desenvolvem os óvulos. O estigma é o local onde são depositados os grãos de pólen. O estilete liga o ovário ao estigma.


  Da axila das folhas do amendoim saem inflorescências em forma de espiga, de tamanho reduzido, com três ou quatro flores sésseis (sem haste de sustentação). Em geral, apenas uma flor abre de cada vez em cada axila de folha. A flor tem cálice verde, com cinco sépalas soldadas formando um tubo. A corola é amarela, com cinco pétalas inseridas na parte superior do tubo do cálice. A pétala maior, chamada estandarte, apresenta diversos tons de amarelo e, às vezes, estrias de coloração diferente. Há ainda pétalas menores denominadas asas, de cor mais clara que a estandarte, e duas pétalas unidas nos seus bordos inferiores, constituindo a quilha, ou carena, que envolve as anteras e o estigma. A flor do amendoim é hermafrodita, ou bissexual, pois tem tanto a parte reprodutiva masculina, o androceu, como a feminina, o gineceu. O ovário é séssil e, na sua base, há um tecido de crescimento, pois suas células mantêm a capacidade de se dividir. O androceu é formado por dez estames, sendo oito funcionais e dois estéreis. As anteras são de dois tipos: quatro longas e quatro globosas.


  A floração dura cerca de dois meses; de quatro a seis semanas após o plantio, o número de flores atinge o máximo. A flor dura pouco tempo: o botão visível à tarde torna-se flor aberta na manhã seguinte e esta, depois de fertilizada, murcha na tarde desse mesmo dia. É uma espécie autógama, pois a fertilização e a fecundação de uma planta ocorrem por meio de seu próprio pólen (ocasionalmente pode ser polinizada por insetos). A flor é própria para a autopolinização, pois sua estrutura reprodutiva com oito anteras e estigma dispostos na mesma altura facilita a autofecundação. De manhã, quando a flor abre, as anteras também se abrem e o pólen cai no estigma, onde germina. Os tubos polínicos descem rapidamente ao longo do estilo, fertilizando os óvulos no interior do gineceu.


  Logo após a fertilização, o tecido de crescimento situado na base do ovário começa a crescer. Essa estrutura faz com que o ovário (que carrega os óvulos) fique alongado e pontudo, e aflore na axila da folha. Essa estrutura que carrega o ovário em sua extremidade é chamada “peg” e é dotada de geotropismo positivo: quer dizer, é atraído pelo solo. Assim que cresce um pouco, encurva-se em direção ao solo e nele penetra. O comprimento do “peg” depende da distância que tem de percorrer para alcançar o solo. A sua outra extremidade permanece presa na flor. No solo o “peg” ainda cresce verticalmente alguns centímetros, depois se encurva em um ângulo de 90° e ao mesmo tempo começa a se espessar. O espessamento está ligado ao desenvolvimento dos óvulos, que até este momento não sofreram modificação de tamanho. No seu desenvolvimento subterrâneo, a extremidade basal do ovário fica ligada ao “peg” e sua extremidade livre carrega o estilo e o estigma da flor. A planta de amendoim tem seus ramos ligados ao solo pelos numerosos “pegs”, que, partindo das axilas das folhas, terminam subterraneamente nos frutos, que só assim se desenvolvem. Se um “peg” não conseguir alcançar o solo, devido à distância, ou não conseguir penetrá-lo, porque está muito duro, murcha e não há formação de fruto.


  O fruto nada mais é que o ovário desenvolvido depois da fertilização. As outras partes da flor, assim que ocorre a fertilização, murcham e caem. O ovário e seu conteúdo, os óvulos, dão o fruto com suas sementes. Deste modo, o fruto consta de duas partes: o pericarpo e as sementes. O pericarpo é o fruto sem suas sementes. As sementes são liberadas assim que o fruto amadurece: neste caso, o fruto se abre e é chamado deiscente. Muitas vezes, o fruto amadurece e não libera as sementes: é o fruto indeiscente (como por exemplo o amendoim).


  Os frutos do amendoim são vagens ou legumes cilíndricos indeiscentes, de cor amarelo-palha, com superfícies mais ou menos reticuladas, encerrando de uma a cinco sementes presas à face interna e ventral do pericarpo da vagem.


  As sementes constam de um tegumento delgado (a casca fina roxa ou creme do amendoim) e do embrião. O embrião é constituído por dois cotilédones volumosos e pelo eixo principal, que vai se tornar a planta e apresenta os órgãos em miniatura, como a radícula (que vai originar a raiz adulta), a qual é perceptível externamente como um pequeno bico da semente.


  A semente é composta de 22% a 30% de proteínas, 43% a 54% de óleo, 10% a 16% de carboidratos, 3% a 4% de fibras e 1% a 3% de minerais. Contém vitaminas do complexo B e vitamina E. No óleo há ácidos graxos saturados, entre eles o palmítico e o esteárico, e há os insaturados, sendo os mais importantes o oleico e o linoleico.


  As variedades botânicas e as cultivares do amendoim comum


  A espécie Arachis hypogaea, o amendoim, apresenta duas subespécies (abreviaturas: ssp no singular e sspp no plural) e seis variedades (abreviatura: var.) que ocorrem na natureza:


  
    	
Arachis hypogaea ssp hypogaea



    	
Arachis hypogaea ssp hypogaea var. hypogaea



    	
Arachis hypogaea ssp hypogaea var. hirsuta



    	
Arachis hypogaea ssp fastigiata



    	
Arachis hypogaea ssp fastigiata var. fastigiata



    	
Arachis hypogaea ssp fastigiata var. aequatoriana



    	
Arachis hypogaea ssp fastigiata var. vulgaris



    	
Arachis hypogaea ssp fastigiata var. peruviana


  


  Para a agronomia, o interesse concentra-se no amendoim comum, nas variedades cultivadas, as chamadas cultivares elite. Outras espécies vêm sendo melhoradas e cultivadas pelo mundo para forragem e outras, ainda, como ornamentais.


  É comum separar as cultivares do amendoim segundo suas variedades botânicas, em duas grandes séries. A separação é especialmente quanto à ramificação e florescimento, havendo a série de ramificações alternadas e a de ramificações sequenciais. O material comercial é procedente do cruzamento entre cultivares das diversas variedades botânicas, o que dificulta o seu encaixe nas definições para variedades.


  Na série de ramificações alternadas, não há formação de flores no caule principal. Nas ramificações, os dois nós basais sempre apresentam ramos vegetativos (isto é, sem função de reprodução) e para cima, sempre dois nós com ramos vegetativos e imediatamente dois nós com inflorescências, e assim alternadamente até a ponta, que apresenta nós estéreis. As plantas podem ter porte ereto ou rasteiro, e apresentam numerosos ramos, vários deles bastante compridos. O ciclo vegetativo é muito longo, podendo chegar a 150 dias em clima tropical. O fruto é grande, em geral com duas sementes. As sementes apresentam dormência, isto é, só germinam após um período que pode variar de um a quatro meses. O óleo da semente é pobre em ácidos graxos insaturados, e a relação entre ácido oleico e linoleico é superior a dois.


  Na série de ramificações sequenciais, há formação de flores no caule principal. Nas ramificações, a partir da base, todos os nós apresentam inflorescências até surgir um nó com ramo vegetativo. O porte é sempre ereto e as plantas são pouco ramificadas. O ciclo vegetativo é curto, menos de 110 dias em clima tropical. Os frutos aparecem em maior quantidade na base das plantas, pois há mais flores nos nós mais basais. Podem ter duas, três ou quatro sementes, e estas não apresentam dormência. O óleo destas sementes é rico em ácidos graxos insaturados e a relação entre ácido oleico e linoleico é inferior a dois.


  Comumente as cultivares são organizadas pelos agrônomos em três grupos: grupo Virgínia, grupo Spanish e grupo Valência. O grupo Virgínia pertence à série de ramificações alternadas. Os grupos Spanish e Valência pertencem à série de ramificações sequenciais.


  O amendoim comercial pode pertencer a uma de três variedades botânicas: a Arachis hypogaea ssp hypogaea var. hypogaea, a Arachis hypogaea ssp fastigiata var. vulgaris e a Arachis hypogaea ssp fastigiata var. fastigiata.


  O grupo Spanish faz parte da variedade Arachis hypogaea ssp fastigiata var. vulgaris; o grupo Valência de Arachis hypogaea ssp fastigiata var. fastigiata; o grupo Virgínia de Arachis hypogaea ssp hypogaea var. hypogaea.


  O grupo Virgínia produz frutos com comprimento de dois a cinco centímetros e duas sementes, às vezes três, e sementes grandes. Apresenta os tipos ereto e rasteiro. Como tem muitos ramos e flores, é altamente produtivo.


  Nas cultivares dos grupos Spanish e Valência, as plantas são sempre eretas e assemelham-se em número de ramos. O Spanish tem menos inflorescências no caule principal e produz frutos pequenos, com de um a três centímetros de comprimento, cada fruto com duas sementes pequenas. Nas cultivares do grupo Valência, o fruto é longo, de um a seis centímetros, e contém até seis sementes, mais comumente três ou quatro.


  No Brasil são mais utilizadas cultivares dos grupos Valência e do grupo Spanish, da série de ramificações sequenciais, por serem eretas e de ciclo curto: isso facilita a colheita e permite dois cultivos anuais. Nos últimos anos houve aumento das cultivares do tipo Virgínia. A cultivar Tatu, do grupo Valência, e a cultivar Tatuí, do grupo Spanish, estão entre as mais cultivadas no estado de São Paulo. No mundo distribuem-se de acordo com suas exigências ecológicas e como foi a difusão das cultivares. Na América Latina, nos Estados Unidos, na Índia e na Indonésia são preferidas as cultivares da série de ramificações sequenciais. Na África são comuns as cultivares do grupo Virgínia, da série de ramificações alternadas.


  O principal problema da cultura do amendoim comercial no estado de São Paulo e, na verdade, no mundo, é o ataque por fungos, que causam variadas doenças, diminuindo o rendimento de produção e inviabilizando a cultura. As doenças mais relevantes no Brasil são a mancha-barrenta, a mancha-castanha, a mancha-preta ou pinta-preta, a ferrugem e a verrugose. Como várias espécies silvestres do gênero do amendoim são resistentes a algumas dessas doenças, há vários trabalhos na tentativa de cruzar o amendoim comum com algumas delas, para tentar aumentar sua resistência às pragas. Os fungos responsáveis por essas doenção são: Phoma arachidicola, Cercospora arachidicola, Cercosporidium personatum, Puccinia arachidis e Sphaceloma arachidis.









OEBPS/Images/ab.jpg








OEBPS/Images/capa.jpg
GIL FELIPPE

AMENDOIM

Historia, botanica e culinaria








OEBPS/Images/frontis.jpg
GIL FELIPPE

AMENDOIM

Historia, botanica e culindria

Editora Senac Sao Paulo — Sao Paulo - 2018








