RECURSOS GENETICOS DE
HORTALICAS DA AMAZONIA.

As hortaligas nativas amazonicas, além
das caracteristicas de adaplagiio genética
is condigdes ambientais dos tropicos
umidos, apresentam extraordinario valor
nutricional. Infelizmente. sdo pra-
ticamente desconhecidas pelas popu-
lagdes urbanas, sendo os agricultures
tradicionais os que, ainda hoje, cultivam

¢ consomem essas espécies. No entanto,
com a introdugio das hortaligas exdticas
¢ o avango da agncultura voltada para o
adualmente estdo caindo em

mercado, ¢
desuso mesmo em areas onde se pratica a
agricultura tradicional Um levantamento
realizado em 1992/93 em pequenas
propriedades rurais da varzea do estado
do Amazonas, mostrou gue as hortalicas
ndo convencionais sdo cultivadas em
sistemas de policultivo. As hortaligas mais
frequentes foram as pimentas doces ¢
picantes (Capsicum spp.), aparecendo em
47% dos “sitios” ou “home gardens”. O
mais raro fo1o and com 3% de frequéncia
I:sses dados confirmam a hipotese que os
“sitios” dos agricultores tradicionais sdo
areas de preservagiio “in situ” dus espécies
olericolas nativas da Amazonia. As
hortaligas nativas mais intensivamente
estudadas pelo INPA sdo o feyjio macuco
(Pachyrrhizus tuberosus), o aria
(Calathea allouia), o cubiu (Solamem
cubin) ¢ a tmoba (Aanthosoma spp. )

O feijdio macuco ¢ uma espécic legu-
minosa originada nas cabeceiras do rio
Amazonas € sua raz 1I.!hk'ftl."|i!. ¢ con-
sumida pelas populagdes indigenas da
Amazonia ocidental. No do sul do Brasil
o feijdo-macuco ¢ conhecido como
jacatupé O que torna muito interessante
o seu uso como alimento ¢ o contetdo de
proteina da raiz tuberosa, podendo
alcancar at¢ mais de 9% da base seca. As
sementes ndo podem ser consumidas, pois
apresentam conteado de rotenona. As
raizes luberosas variam em relagio ao
podendo ser alongadas.
globulares ou com “formato de nabo’

Andlises quimicas, realizadas pelo ITAL.
de Campinas-SP. das raizes de plantas da
10 do INPA, mostraram variagio de

52,31% (L-1.2) a 9.46% e

2N
=)

formato

colg

de conteudo de prote

¢ amido, respectivamente. Estudos sobre a
lisi-ologia da produgio mostraram que a
retirada das hastes florais pode incre-mentar
a produgdo de raizes em até dez vezes

O aria ¢ uma espécie conhecida ¢
cultivada ha muito tempo pelas
populagdes indigenas da America Tro-
pical Na amazonia brasileira, até¢ o final
da década de 50. o aria era uma hortaliga
nplamente cultivada, em pequena
escala, pelos agricultores tradicionais nos
seus “sitios” e as raizes tuberosas eram
consumidos cozidos acompanhados por
café Atualmente, mesmo nas comu-
nidades mais afastadas das cidades na
Amazdnia ¢ raro encontrar um agricultor
gue ainda mantenha o aria no seu “sitio
Mesmo no local de origem, onde seu
cultivo ¢ milenar, o arid ainda hoje
somente ¢ utilizado na agricultura de
sobrevivéncia pelos agricultores
trudicionais ¢ pelas populagdes indi-
genas. AS raizes tuberosas do and sdo
consumidas cozidas e sua textura mantém-
se crocante mesmo apos longo tempo de
cozimento e esta caracteristica ¢ agra-
divel A compaosigiio quimica dos tubg-
rculos ¢ constituida por 13 a 13% de
amido, 6.6% de conteudo proteico
(baseado na matéria seca) ¢ 6,0% de
amino acido (obtido por hidrolise) As
raizes tuberosas sdo produzidas nas pontas
das raizes fibrosas. Apresentam formato
ovoide ou cilindrica com 2-8cm de

comprimento ¢ didmetro de 2-4em. A
reprodugdo € realizada vegetativamente,
através dos rizomas, cada qual com cerca
de 20 brotagoes. O ciclo, desde o plantio
até a colheita. varia de 9 a 14 meses
dependendo das condigdes climaticas. ¢
a produtividade, avaliada em plantios
experimentais, tem sido muito variavel
situando-se entre 100 e 2 200g/planta

O cubiu ¢ também nativo do oeste da
Amazonia, onde foi domesticado pelos
amerindios. Esta espécie ¢ filogene-
ticamente relacionada com Solanum
quitoense (‘naranjila’), uma fruta muito
popular na Colémbia. Seus frutos, com
contetdo de 1% de acido citrico, podem
ser consumidos de varios modos em
sucos. geléias, tortas ou em cozidos de
peixe ¢ frango. O alto conteudo de
vitamina BS (2,3 mg/100g de fruto) e ferro
(1,5mg/100g de frute) conferem alto valor
alimenticio

A taioba & originaria dos tropicos
americanos. A parte comestivel sdo os
rizomas que possuem, de 15 a 39% de
carboidratos e 2 a 3% de proteina, valores
semelhantes ao da batata, mas pro-
vavelmente com maior digestibilidade
Em duas avaliagdes realizadas em Ma-
naus-AM_ a umidade do rizoma variou de
58.5% a 73.7%, o teor de proteina de 3.6%
até 9,3% do peso seco e os carboidratos
totais de 80,3% a 93,2%. A produgiio total
de rizomas variou de 684 a 2, 1 83g/planta,
sendo que a fragdo comercial da pro-
dugdo vanou de 81 a 272g/plantae o n'
de rizomas de 1,602 3,12
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