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1INTRODUGAO

O avanco da industria maquinofatureira a partir do século XVIII na Europa, a
necessidade do uso exacerbado de matérias-primas renovaveis e nao renovaveis para
uma produc¢ao em escala planetaria, a utilizacao de um arsenal de produtos quimicos e
o consequente rejeito desequilibrado de diversos tipos de residuos, a violenta agressao
ao meio ambiente, o crescimento acelerado da populacao mundial e a necessidade cada
vez maior de consumo seja necessario seja supérfluo, contribuiram para a formacao de
resisténcias e de movimentos favoraveis a conserva¢ao da natureza que sao evidencia-
dos em eventos mundiais, como a Conferéncia de Estocolmo (1972), o Protocolo de
Montreal (1987), a criacao do Fundo Global para o Meio Ambiente (1991) pelo Banco
Mundial, a Eco-92 no Rio de Janeiro, o Protocolo de Kyoto (1997), a Rio+20 (2012),
entre outros.

Tais eventos tiveram como objetivo forjar acordos e estabelecer direitos ambientais,
ocasionando mudancas nas mentalidades das sociedades da Terra e nas constituicoes
de varios paises, como, por exemplo, o artigo 225 da Constitui¢ao da Republica Fede-
rativa do Brasil de 1988, que define: —Todos tém direito ao meio

*

ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial a
sadia qualidade de vida, impondo-se ao poder publico e a coletividade o dever de de-
fendé-lo e preserva-lo para os presentes e futuras geracoesll, o que nos remete ao que
preconiza Michel Serres®.

Entao, como equilibrar a producao de riquezas necessarias com a qualidade do
meio ambiente, sendo, neste contexto, todos os seres humanos elementos naturais e
transformadores do planeta, sem causar as drasticas mudangas provocas pelas agoes
antropicas? A producio cientifica e seus conceitos tedricos e metodoldgicos e os sabe-
res tradicionais perceptuais sao propostos a partir do livro Epistenologia Ambiental, de
Enrique Leff (2002), e dos demais autores que pensam sua obra como uma referéncia
académica para fundamentar a produc¢ao do conhecimento cientifico e a educa¢ao am-
biental para a sustentabilidade.
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* Na obra O Contrato Natural,
o autor Michel Serres estuda as leis
escritas em varios momentos histo-
ricos e demonstra que nos contratos
sociais (leis) ndo era prioridade para
os legisladores escreverem artigos
projetando a conservagio de ele-
mentos da natureza como em muitas
constituicbes do mundo contempo-
raneo ao que Michel Serres conceitua
como contratos naturais.
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Os desastres ambientais, como os verificados na Baia de Minamata®, no Japio, entre
as décadas de 1950 e 1960, os graves problemas socioambientais em Cubatao no estado
de Sao Paulo, nas décadas de 1970 e 1980, até a crise das mudancas climaticas dos dias
atuais, motivaram e motivam atitudes proativas da sociedade planetaria. No entanto, con-
comitantemente com esses — novosll e graves problemas, muitas pequenas comunidades
humanas ainda convivem com caréncia de alimentos fundamentais para a manuten¢ao
da saide e do direito de bem viver.

Cada vez mais nossa alimentagao baseia-se em uma pequenissima parcela de alimen-
tos. Mais de 50% das calorias que consumimos no mundo provém de no maximo quatro
espécies de plantas; 90% dos alimentos consumidos vém de somente 20 tipos de plantas.
Por outro lado, temos uma oferta potencial de alimentos de pelo menos 30 mil plantas
diferentes. A Organizagao das Nagbes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO),
orgao da Organizacao das Nagoes Unidas (ONU), envolvida com a questao da alimen-
tacdo mundial, estima que 75% das variedades convencionais de plantas alimenticias ja
foram perdidas (UFRGS, 2015, p. 8).

Nesse contexto, esta pesquisa trabalhou com o conceito das plantas

alimenticias ndo convencionais (PANC)‘, na perspectiva do conhecimento empitico
da comunidade Nossa Senhora dos Navegantes (Ilha da Varzea do Rio Aura), munici-
pio de Belém, Estado do Para. O trabalho de campo realizou-se com os estudantes da
Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio Mario Barbosa (localizada no bairro
Terra Firme, Belém, Para), nos periodos letivos; também com seus pais ou responsaveis
quando frequentaram o ambiente escolar e com os estudantes e seus familiares nas pro-
priedades localizadas na comunidade. Entrevistas nao diretivas, observagao simples e
estudos de fotografias foram realizados nesses dois campos no perfodo de novembro e
dezembro de 2016 e de janeiro a junho de 2017.

Outro aspecto considerado neste artigo é a soberania alimentar dos estudantes e seus
familiares no contexto socioambiental da comunidade Nossa Senhora dos Navegantes.
Foi também observado a possibilidade do incremento na soberania alimentar a partir do
consumo das PANC em comunidades carentes, localizadas na periferia da grande Belém.
Isto permitiu uma observagao da realidade no contexto de sua alimentagao cotidiana.

2 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANC)
2.1 CONCEITO

As plantas alimenticias utilizadas em comunidades, regides ou paises que nao sao
conhecidas pelas grandes populagdes mundiais, receberam em cada cultura e em diver-
sos contextos historicos, varias denominagdes; especialmente nos momentos de grande
dificuldade para encontrar alimentos, como por exemplo; periodos de grandes guerras
ou mudangas climaticas que atingiram violentamente a organizagao produtiva de vegetais
que ja estavam domesticados, reconhecidos e arraigados na agricultura das populacoes
do planeta. A Fitoalimurgia é um expoente na pesquisa cientifica sobre Plantas Alimen-
ticias Nao Convencionais e ilustra com clareza essas evidéncias:

Termo proposto e cunhado em 1767 (Séc. XVIII) pelo médico e pesquisador
Ottaviano Targioni-Tozzeti em consequéncia de um perfodo de grande carestia
para indicar a possibilidade de poder alimentar-se colhendo aquilo que a natureza
oferecia, introduzindo a locugao _alimurgia® da qual se deriva o termo fitoalimur-

gia que, ainda hoje, designa o estudo das plantas com escopo gastrondémico e
que se deriva de trés vocabulos gregos: phyto = planta; alimos = que sacia (mata

°> Desastre de Minamata ¢ a de-
nominacio dada ao envenenamento
de centenas de pessoas por mercurio
ocorrido na cidade de Minamata, no
Japao.

¢ Plantas alimenticias sensu lato
(sic.) sao aquelas que possuem uma
ou mais partes (ou derivadas destas
partes) que podem ser utilizadas dire-
tamente na alimentacao humana, tais
como: rafzes, tuberosas, tubérculos,
bulbos, fizomas, cormos, talos, fo-
lhas, brotos, flores, frutos e semen-
tes ou ainda latex, resina e goma, ou
indiretamente, quando sio usadas
para obtencdo de dleos e gorduras
alimenticios. Inclui-se neste conceito
também as especiarias, substancias
condimentares e aromaticas, como
edulcorantes (adogantes) amaciantes
de carnes, corantes alimenticios e
aqueles utilizados no fabrico de be-
bidas, tonificantes e infusoes. (LO-
RENZI, 2014, p. 13 e 14).
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a fome) e ergon = trabalho, atividade. Este termo foi retomado em tempos mais
recentes (Séc. XX) pelo médico naturalista e micologo Oreste Mattirolo em 1918
(no pos-guerra — fim da Primeira Guerra Mundial) ano da publicagao do livro
‘Phytoalimurgia

Pedemontana. Come alimentarsi con Le piante selvatiche’ (em traducio livre,
algo como: _Fitoalimurgia Montesa: como se alimentar de plantas selvagens).
Atualmente, significa também redescobrir e respeitar tudo aquilo que nos circun-

da. (LORENZI, 2014, p. 15)

No Brasil outras nomenclaturas fazem referéncia as plantas alimenticias nao con-
vencionais: —Plantas Alimenticias Alternativasll, —Plantas Alimenticias Silvestresll, —
Plantas Alimenticias Regionaisll, —Plantas Alimenticias Espontineasll, —Hortalicas Niao
Convencionaisll, —Hortalicas Tradicionaisll, —Ervas Comestiveis Espontineasll; nome-
acoes que possuem as suas relevancias, mas que segundo LORENZI 2014, todas deixam
margens para duvidas, pelos seus limites conceituais: alternativas para quem? Silvestre de
onde? O que ¢ regional? Regional de onde? Quando o conceito faz referéncia a hortali-
cas, exclui as plantas que nao sao hortalicas. A partir dessas compreensoes e evidéncias,
—foi cunhadoll o acrénimo PANC:

E as PANC? PANC ¢é um acrénimo que contempla o termo _plantas alimenticias
nao convencionais®, ou seja, plantas que possuem uma ou mais das categorias de
uso alimenticio citada(s), mesmo que nao sejam comuns, NA0 sejam corriqueiras,
nao sejam do dia-a-dia da grande maioria da populagio de uma regiao, de um
pais, ou mesmo do planeta, ja que temos atualmente uma alimentacio basica
muito homogénea, monoétona e globalizada. Ndo estamos usando o apéstrofo

s depois de PANC (_s) porque, apesar do uso corrente ¢ comum (PANCs ou
PANC's; SAFs ou SAF‘s; PFNs ou PFN’s, s6 para citar alguns acrénimos co-
muns no meio agronémico, florestal e agora gastronomico-nutricional), este uso
¢ correto no portugués classico apenas para cindir graficamente uma contracio
ou aglutina¢ao vocabular. Neste caso, o plural faz-se com o artigo (a PANC ou
as PANC). Este nome foi cunhado e comegou a ser usado e divulgado em 2008,
desde um documentatio (video) que fizemos (VFK), em um projeto coordenado
pela nutricionista Irany Arteche, promovido pela Superintendéncia da CONB/
PNUD (Companhia Nacional de Abastecimento/ Programa das Nagoes Unidas
para o Desenvolvimento), que estd on/ine em http://coletivocatarse.blogspot.
com.br/2010/04/projeto-pancs-soberaniaalimentar-e. html. E um termo facil

de falar e bem eufénico. O conceito representado pelo acronimo PANC é mais
amplo, flexivel, e contempla melhor do que outras expressoes usadas até entiao
para tentar categorizar este grupo de plantas subutilizadas ou negligenciadas pelo
grande publico. IDEM, p. 14)

2.2 O trabalho em Escola Puablica e o contato com os estudantes da comuni-
dade Nossa Senhora dos Navegantes.

A experiéncia e praxis como professor de Histéria em escola publica, a Escola Es-
tadual de Ensino Fundamental e Médio Mario Barbosa, permitiu o contato com estu-
dantes moradores da comunidade Nossa Senhora dos Navegantes (Ilha da Varzea do
Rio Aura) e seu entorno. Entre estes estudantes, existem filhos de familias atingidas pela
degradacio do chamado —lixdo do Auréll”.

Esta pesquisa possibilitou compreender a realidade socioambiental dessa comunida-
de que habita o meio ambiente as margens e no entorno do rio Aura, tendo sido possi-
vel também verificar como a educagdao ambiental e suas propostas de sustentabilidade
podem servir e auxiliar na promogao da soberania alimentar da comunidade, a partir
do uso das PANC domesticados e/ou coletadas pelos comunitarios. O termo PANC,
criado no Brasil em 2008, ¢ um conceito dinamico e relativo, demonstrando, portanto
que as plantas que nao sao convencionais para um povo, uma comunidade ou um grupo

7O aterro do Aura foi implanta-
do pela necessidade de se ter um lo-
cal para armazenamento do lixo cole-
tado na RMB (Regiao Metropolitana
de Belém). Assim, no ano de 1989 a
regido do Aura foi estudada por uma
equipe do governo municipal e em-
presas consultoras contratadas, que
apos analise técnica, aprovaram nes-
se mesmo ano o terreno situado nas
proximidades do Rio Aura. (REVIS-
TA DE DIREITO DA CIDADE,
2014, p. 70).
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de seres humanos, podem ser convencionais ha milénios para outras sociedades, como
afirmou em uma entrevista para esta pesquisa, no dia 9 de abril de 2017, em Belém (PA),
a Cacique Juma Xipaya, da Aldeia Tucama, do povo Xipaya, na regidao de Altamira, na
chamada Terra do Meio:

Entendo que ¢ novidade para vocés, [as PANC] até porque [essas plantas] ndo

se _encontra‘ no supermercado, e nés encontramos no nosso grande supermet-

cado, que ¢ a natureza, entdo em todos os lugares [da aldeia Tucami] tem todo e
qualquer tipo de alimento e de plantas e que ¢, faz parte do dia-a-dia, que _num°
é alimentacdo, é cura! Vocés comem e _aduece’ através da alimentacao e
a gente come e se cura, entao, ¢ isso, essa diferenca do convencio-
nal _pru‘ ndo convencional, acho que nio _ta‘ nas plantas, pra nos,
_né; _ta‘ nessa diferenca dos danos que se pode causar através da
alimentagao. (XIPAYA, Juma. Entrevista concedida a Délio Reis
Matos de Aquino. Belém, 9 de abr. 2017. [ A entrevista encontrase

transcrita na Apéndice B deste artigo.]

O bidlogo Valdely Ferreira Kinupp pensando o conceito das PANC nos contextos
regional, nacional e internacional refor¢a a dimensao relativista do conceito quando pro-
move esta afirmacao:

Naturalmente que esta categorizacdo como PANC nio ¢ perfeita nem matema-
tica. Tem suas fraquezas e falhas. Inclusive, aquilo que é convencional no Sul

do Brasil pode ser corriqueiro no Norte e vice-versa. O que é convencional e
comum no Brasil pode ser e, geralmente, ¢ bizarro (ex6tico ou ndo convencional)
em outros pafses longinquos, especialmente se com clima muito diferente. Mas na
média, tudo o que a grande maioria das pessoas ja ouviu falar, conhece ou pelo
menos sabe dizer o nome e dispensa ter de mostrar fotos ou plantas, é conven-
cional. Inclusive pela globalizagao, principalmente alimentar, quando se fala em
maga, banana, arroz, alface, brocolis, cenoura, morango, kiwi, mesmo que vocé
esteja no interior da Amazonia, observa que as pessoas desse espago, ja ouviram
falar, viram na TV ou nos livros didaticos e infantis na escola [...] por outro
lado, quando falamos das plantas do mato, das _daninhas‘ ou daqueles cultigenos
negligenciados (mantidos por agricultores tradicionais e ameagados de extingdo e
erosao genética), que nao fazem parte da matriz agricola convencional, limitada a
cerca de 100 espécies no mundo, ninguém (ou poucos) conhecem, mesmo sendo
uma espécie local [...] que demandam grandes explicacdes do que ¢, seus nomes,
formas de consumo e preparo e ainda ter que mostrar fotos para as pessoas
poderem ter alguma ideia do que seja, é¢ com certeza uma PANC. (LORENZI,
2014, p. 106).

A partir do trabalho de campo na Escola Mario Barbosa e nas propriedades da comu-
nidade Nossa Senhora dos Navegantes, fez-se a observagao da identificagao das plantas
que sdo convencionais para eles, mas que, nao sio convencionais para a sociedade de
Belém, como, por exemplo, a remela-de-gato, o gogd-de-guariba, a cabe¢a-de-macaco e
o seru ou churu.

Existem outras que sdo convencionais para a comunidade, como o agai, mas que nao
sao convencionais em muitos lugares do Brasil, das Américas e de outros continentes; e
a planta caruru-de-soldado que ja foi convencional para a comunidade e que atualmente
esta em desuso. Ainda, outras PANC que existem nas propriedades da comunidade, mas
que todos os 25 estudantes e mais 28 familiares entrevistados nao sabiam que sao ali-
menticias, como a caapeba da Amazonia; as folhas, brotos, sementes tenras da samauma
e as variedades de urtigas.

Este trabalho verificou o uso de plantas nao convencionais domesticados e/ou cole-
tados pela comunidade que vive as margens ou no entorno do rio Aura, e a importancia
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delas para a qualidade alimenticia dos comunitarios e também pela importancia destes
vegetais para a manutencao da biodiversidade, visto que o agronegécio e o sistema ca-
pitalista massificam com intensa publicidade a produgao e o comércio de determinados
vegetais em detrimento de outros, diminuindo a diversidade e a qualidade nutritiva dos
alimentos vegetais no planeta e impactando negativamente a cultura das comunidades
que produzem, ha séculos, vegetais tipicos de cada ambiente, em todos os continentes
culturais.

Valdely Ferreira Kinupp® (2007) evidencia a importancia dessas espécies e a neces-
sidade de pesquisa-las, afirmando que a diversidade de espécies frutiferas e hortalicas
nativas (além das cultivadas ou naturalizadas) no Brasil e, especialmente da Amazonia, é
imensa:

E importante chamar a atencdo para a biodiversidade brasileira sem a minima
pretensio de listar as espécies-chave e sempre frisando a necessidade de mais
pesquisas em longo prazo, manejos sustentaveis e cultivos das espécies nativas
uteis. Estudos etnobotanicos’ também sao necessatios para resgatar os conheci-
mentos populares sobre as frutas e hortalicas silvestres, suas diferentes formas de
uso e preparo, maneiras tradicionais de plantio e manejo, épocas de colheitas ou
de extrativismo e os usos maltiplos destas espécies. E assim tentar estimular que
as popula¢des tradicionais (indigenas, quilombolas e/ou pequenos agticultores)
continuem a valorizar seus alimentos locais e preservar suas sementes crioulas ou
caboclas mantendo os recursos genéticos vegetais 7 situ ou in situ on farm. (KINU-
PP, 2009, p. 3).

O Ministério da Agricultura do Brasil conceitua hortalicas ndo convencionais como
aquelas com distribui¢ao limitada, restrita a determinadas localidades ou regides, exer-
cendo grande influéncia na alimentagao e na cultura de populagdes tradicionais. Além
disso, sdo espécies que nao estao organizadas enquanto cadeia produtiva propriamente
dita, diferentemente das hortalicas convencionais (batata, tomate, repolho, alface etc.),
nao despertando o interesse comercial por parte de empresas de sementes.

O cultivo das hortalicas ndo-convencionais no Brasil ¢ feito predominantemente
por agricultores familiares, estd estabelecida nos quintais para o consumo da pro-
pria familia, sem nenhum apelo comercial. Com isso, a fragilidade encontrada na
perda desses matetiais pela falta de estudos sobre o cultivo e incentivo a utilizacdo

¢ uma preocupacio que deve ser observada pela pesquisa e extensio na manuten-
¢a0 e propagacio das hortalicas ndo-convencionais. (BRASIL, 2010, p.10).

Ainda que o conceito — hortalicas nio-convencionaisll seja limitado, pois exclui ou-
tros tipos de plantas alimenticias nado convencionais e, por conseguinte suas partes (ou
derivadas destas partes) que podem ser utilizadas na alimenta¢ao humana, tais como: ra-
izes, tuberosas, tubérculos, bulbos, rizomas, cormos, talos, folhas, brotos, flores, frutos e
sementes ou ainda latex, resina, goma, 6leos e gorduras alimenticios, (LORENZI, 2014,
p. 14); ¢ importante para a viabilidade da sustentabilidade vegetal, o reconhecimento por
parte do Estado brasileiro, a existéncia de plantas alimenticias nao convencionais e o uso
destas para o possivel estabelecimento da Soberania Alimentar para toda a sociedade
brasileira.

3 SOBERANIA ALIMENTAR NO CONTEXTO DE UMA COMUNIDADE NA PERIFERIA DA
GRANDE BELEM

Um aporte tedrico primordial neste trabalho fundamenta-se no Direito Humano a
Alimenta¢ao Adequada (DHAA), consagrado como um dos direitos sociais na Consti-
tuicao Federal brasileira de 1988, desde a aprovacao da Emenda Constitucional n.° 64,
de fevereiro de 2010.

¢ Valdely Ferteira Kinupp é pro-
fessor do Instituto Federal de Edu-
cagao, Ciéncia e Tecnologia do Ama-
zonas, campus Manaus-Zona Leste
(IFAM-CMZL) e fundador-curador
do Herbario (EAFM) deste instituto.
E docente e orientador credenciado
no Programa de Pés-Graduaciao em
Botanica do Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazonia (INPA). Atua
na pesquisa e divulgagiao das PANC.
Tem experiéncia na area de botanica,
com énfase em botanica econémica,
taxonomia de fanerégamas, etnobo-
tanica, herbario e biodiversidade, atu-
ando principalmente nos seguintes
temas: alimentos vegetais nao con-
vencionais, recursos genéticos vege-
tais, seguranca alimentar, floristica,
olericultura (hortalicas nao conven-
cionais) e agroecologia. E doutor em
Fitotecnia-Horticultura (2007) pelo
Programa de Pés-Graduacao (PPG)
Fitotecnia da Universidade Federal
do Rio Grande do Sul (UFRGS). E
mestre em Ciéncias Biologicas (Bota-
nica) pelo INPA (2002). E graduado
em Ciéncias Biolbgicas pela Univer-
sidade Estadual de Londrina (UEL)
(2000).

* E autor do livto Plantas ali-
menticias nao convencionais (PANC)
no Brasil, em co-autoria com Harri
Lotenzi (Editora Plantarum, 2014).
(Informacoes coletadas do Curticu-
lo Lattes, em 21/12/2016). 6 Et-
nobotanica ¢ a ciéncia que estuda
simultaneamente as contribuicoes da
botanica e da etnologia, evidencian-
do as interagdes entre as sociedades
humanas e plantas como sistemas
dinamicos.
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A institui¢ao da Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), a Lei
Federal n.° 11.346/20006, regulamentada pelo Decreto Federal n.° 7.272/2010, represen-
ta um marco fundamental na luta nacional contra a fome, pois através dela criou-se o
Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), que busca promover condi¢oes
para a formulacdo da Politica e do Plano Nacional na area de seguranga e soberania
alimentar, que tem como fundamento desenvolver diretrizes e metas, além de captar
recursos e fomentar instrumentos de avaliacio e monitoramento em um conjunto de
acoes e programas integrados, interrelacionando diferentes setores do Estado, governos
e a sociedade, com o objetivo de garantir alimentagao regular e de qualidade para toda a
sociedade brasileira.

No ambito do municipio de Belém, desde a década de 1990 ja estava instituida na Lei
Municipal n.° 7.603, de 13 de janeiro de 1993, que dispde sobre o Plano Diretor do Mu-
nicipio de Belém. Essa lei propde uma Politica de Abastecimento, conforme preconiza
o artigo 74: —A Politica Municipal de Abastecimento Alimentar visa garantir o atendi-
mento das necessidades nutricionais dos habitantes do municipio de Belém, em especial
os de baixa rendall.

O rio Aurd", que esta localizado no limite do municipio de Belém com o municipio
de Ananindeua, abriga em suas margens e no seu entorno uma populagao de baixa renda,
que se enquadra no que expoe o artigo 74. Além desta realidade, registra em seu processo
histérico dois fatos profundamente relevantes: 1) em 1989 foi aprovada pela Prefeitura
Municipal de Belém a construcio de um — lixdo a céu abertoll nesta area; 2)em maio de
1993 foi criada a Area de Protecio Ambiental de Belém (APA-Belém) a qual foi anexada
a area do referido lixao.

A comunidade de Nossa Senhora dos Navegantes esta localizada neste territorio e
foi diretamente impactada, e ainda se recente da polui¢ao de seus recursos hidricos pe-
los rejeitos do entdo chamado —lixdo do Aurill, o que fragilizou ainda mais a soberania
alimentar dos moradores.

O aterro do Aura foi implantado pela necessidade de se ter um local para armaze-
namento do lixo coletado na RMB (Regiao Metropolitana de Belém). Assim, no
ano de 1989 a regiao do Aura foi estudada por uma equipe do governo municipal
e empresas consultoras contratadas, que apds analise técnica, aprovaram o terre-
no situado no Aura como sendo favoravel a implantagao da atividade de depo-
sicao de lixo urbano, pois se tratava de uma antiga area de lavra de minério de
emprego imediato na construcao civil. Apesar do Aterro do Aura estar localizado
nas proximidades do Rio Aura e Rio Guamd, este foi o melhor local, pois sendo
Belém uma cidade rodeada de rios por quase todos os lados, escolherem um local
para fazer um aterro sanitario torna-se um problema para evitar a contaminaciao
do lencol freatico da area. Um dos pontos positivos para a escolha da area foi

o fato do terreno no local ser do tipo argiloso, o que dificulta a propagagao do

chorume para as areas do entorno do aterro. (REVISTA DE DIREITO DA
CIDADE, 2014, p. 7071).

Em maio de 1993 foi criada a APA-Belém (Area de Protecio Ambiental de Belém)
e o respectivo Parque Ambiental do Utinga (Figura 1), com o objetivo de preservar a
qualidade da agua dos mananciais que abastecem parte da regiao metropolitana de Belém
(lagos Bolonha e Agua Preta), o que ja demonstrava maior preocupacio com a possivel
poluig¢ao destes pelo chorume gerado no lixao e seu grau de contaminagao influenciando
a qualidade da agua desses mananciais.

10°A bacia do rio Aura é a terceira
maior em extensiao da RMB, e exerce
forte influéncia sobre os mananciais
de captagio de dgua para abasteci-
mento publico da cidade de Belém
(Mananciais Agua Preta e Bolonha),
sendo de extrema importancia iden-
tificar os possiveis impactos ambien-
tais presentes na area de estudo, a
fim de subsidiar politicas publicas
para a preservagio e conservagao da
bacia hidrografica. O rio Aurd estd
localizado na extremidade sudeste da
cidade de Belém, e forma uma mi-
crobacia, pertencente a bacia do tio
Guama, com drenagens de peque-
no potte € pouca extensio, como ¢é
o caso dos igarapés Santo Antonio
do Aura, Pescada, Juvéncio, Jaruca e
Santana do Auri. A Oeste da micro-
bacia, cerca de 1.400 m de distancia,
estao localizados os mananciais dos
lagos Bolonha e [\gua Preta, que
abastecem de dgua a RMB. A bacia
do rio Aurd possui uma extensio
total de aproximadamente 10.400 m
distribuidos pelos principais corpos
de dgua da seguinte forma: rio Aurd
com @G6800 m; igarapé Santo Anto-
nio do Aura com @2000 m, ¢ igara-
pé Santana do Aurd com @1600 m.
(ACTA AMAZONICA, 2013, p. 53).
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Por esse motivo, a area do aterro do Aura também foi agregada a APA — Belém,
para que o mesmo fosse fiscalizado de perto, para que ndo houvesse a possibili-
dade de contaminac¢io dos mananciais de Belém |[...]. Sendo assim, a area deno-
minada _Aterro do Aura‘ esta localizada dentro de uma Unidade de Conservagao
Estadual, criada pelo Decreto n°® 1.551, de 03 de maio de 1993, o qual _Dispée
sobre a implantacio da Area de Protecio Ambiental dos Mananciais de Abaste-
cimento de Agua de Belém - APA Belém®, onde, entre outros objetivos, diz que
deve ser assegurada a potabilidade da dgua dos mananciais, através da restauracio
e da manutencio da qualidade ambiental dos lagos Agua Preta e Bolonha, do rio
Aura e respectivas bacias hidrograficas; ordenar com base em critérios urbanisti-
cos e ecologicos o uso do solo; promover o saneamento ambiental e a urbaniza-
¢do das areas ocupadas, prevendo inclusive, o emprego de tecnologias alternativas
de tratamento de esgoto; promover a recuperacio das areas degradadas, incluin-
do o seu reflorestamento; possibilitar o adequado tratamento e reciclagem os
residuos sélidos, dos efluentes industriais e dos residuos oleosos. (REVISTA DE
DIREITO DA CIDADE, 2014, p. 71).

Figura 1 — Mapa das Unidades de Conserva¢ao Estaduais da Regiao Metropolitana

de Belém.
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Fonte: Governo do Estado do Para.

A pesquisa se justificou pela identifica¢ao de trinta plantas alimenticias ndo conven-

cionais, pelo potencial alimenticio desses vegetais para as pessoas da comunidade, pela

possibilidade de comercializagdo das mesmas, o que permitiria aumentar a renda das

familias, contribuiria para a soberania alimentar dos comunitarios e também para a con-
servacio e sustentabilidade da biodiversidade vegetal.

Em outra dimensao evidenciou a subutilizacao das PANC; o desconhecimento de

outras pelos comunitarios, corroborando com o que defende o professor Kinupp na
introducao do livro Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no Brasil, escrito

em parceria com o Engenheiro Agronomo Harri Lorenzi:
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Além dos desperdicios de grandes quantidades dos alimentos convencionais
produzidos, ou seja, dos cereais, tubérculos, rizomas, raizes, tuberosas, frutas e
hortalicas mais comuns e conhecidos, a humanidade nio utiliza ou subutiliza as
espécies nativas ou adventicias com potencial para complementacio alimentar,
diversificagao dos carddpios e dos nutrientes ingeridos. As PANC subutilizadas
também tém potencial para incrementar e diversificar as fontes de rendas familia-
res, vendas diretas nas feiras, para a agroindustria, restaurantes e, especialmente
através do turismo agroecoldgico e gastronomico. (LORENZI, 2014, p. 18).

A comunidade onde a pesquisa das PANC foi produzida é composta de 62 residén-
cias, em 2009 a comunidade era composta por 53 casas (LISBOA, 2009, p. 40); as popu-
lagdes que habitam as margens do rio Aura pertencem a comunidade de Nossa Senhora
dos Navegantes, (Também nomeada de Ilha da Varzea por moradores que fazem parte
das chamadas — religides evangélicasll, pois a fundamentacio religiosa destes, nio permi-
te o culto aos santos catolicos, 0 que os motiva a n3o mencionar o nome que identifica
a referida comunidade.) que ocupa uma area de 17 km? e sdo habitadas desde o inicio da
década de 1940.

Segundo o relato da moradora mais idosa da comunidade com idade de 77 anos, até
a década de 1980, existia no Rio Aurd uma capela onde era cultuada Nossa Senhora das
Gragcas, atualmente essa capela nao existe mais; na década de 1990, membros do clero ca-
tolico do municipio de Ananindeua sugeriram aos moradores do Igarapé Santo Antonio
do Aura, que fosse cultuada a imagem de Nossa Senhora dos Navegantes, pois segundo
os religiosos, esta santa ¢ a padroeira das comunidades de moradores ribeirinhos.

As populagoes que habitam as margens do rio Aura pertencem a comunidade de
Nossa Senhora dos Navegantes, que ocupa uma area de 17 km? e sao habitadas desde o
inicio da década de 1940. As terras localizadas as margens da bacia do Aura pertenciam
ao Instituto Agronomico do Norte (IAN) e posteriormente a Embrapa — Amazonia
Oriental. Na década de 19060, dirigentes e pesquisadores do IAN com o objetivo de
preservar para estudo cientifico uma expressiva parcela da vegetagao nas influenciais da
cidade de Belém proxima ao rio Guama, criaram em 17 de janeiro de 1966 a Atea de Pes-
quisa Ecologica do Guama (APEG), comecaria a histéria de preservacao destas fracoes
de florestas. Sob a orienta¢ao da Embrapa a populagao foi orientada sobre a proibicao de
desmatar a area e realizar agricultura familiar, fazendo com que as populagdes vivessem
essencialmente do extrativismo de frutas e da pesca. Na década de 1970, o botanico do
IAN Joao Murca Pires registra em seu trabalho que a APEG (local em que a bacia do
Aura esta inserida) ocupa uma area de floresta de 507 hectares, dos quais 78,89% (400
ha) sdo ecossistemas de varzea, 19,72% sao ambientes de igapd e apenas 1,12% com-
poem floresta de terra firme. (LISBOA, 2009, p. 38; 39).

Figura 2 — Localizacao da comunidade Nossa Senhora dos Navegantes e da Escola
—Mario Barbosa.
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Fonte: Google Earth. (acesso em 12. Ago. 2017).
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Na comunidade sé existe uma escola da Rede Municipal de Belém — PA, onde funcio-
nam os ciclos iniciais do Ensino Fundamental, que compde as séries iniciais do primeiro
ao quinto ano. Na Escola —Mairio Barbosall, 25 estudantes desta comunidade estavam
matriculados e frequentavam regularmente os espagos pedagdgicos da mesma, no pe-
riodo da realizagao desta pesquisa. Foi observada, também, a frequéncia semanal dos
pais e/ou responsaveis nas dependéncias do espaco escolar. Os seus relatos confirmam
a afirmacdo do professor Pedro Lisboa (LISBOA, 2009, p.15), quanto ao extrativismo
de frutas, principalmente o agai, em menor quantidade a produgao da semente de cacau
(Theobroma cacao) e a pesca que vem diminuindo, segundo os moradores pela poluigao dos
principais corpos hidricos, Rio Aura e Igarapé Santo Antonio do Aura.

Além do agai, que é o vegetal soberanamente utilizado no cotidiano dos comunitarios,
tanto para o alimento quanto para o comércio, foram identificadas 30 plantas alimenti-
cias ndo convencionais. O uso alimenticio de trés espécies é totalmente ignorado pelos
membros da comunidade, e uma planta que existe o registro de uso pelos antepassados,
na atualidade, porém, nao ¢ mais utilizada como alimento, ainda que alguns de seus mo-
radores ainda permane¢am com a memoria das praticas e usos de seus ancestrais.

As evidéncias de saberes tradicionais construidos por varias geragdes ficaram expli-
citos nos relatos obtidos nas entrevistas e nas vivéncias cotidianas com os moradores
da comunidade, mais ainda, na vivéncia cotidiana com as criangas ¢ adolescentes que
frequentaram a escola Mario Barbosa nesse periodo.

A partir dessas constatagdes, novas perguntas tornaram-se muito importantes: como
sao repassados esses conhecimentos entre os membros da comunidade? Como se da o
processo educativo que permite as novas geracoes obterem esses conhecimentos? Como
as novas geracoes pensam e sentem esses conhecimentos? Leff (2002), em sua Episteno-
logia Ambiental, afirma:

O saber ambiental propde o problema da apropriacio de conhecimentos e

saberes dentro de diferentes ordens culturais e identidades étnicas. O saber am-
biental nao s6 gera um conhecimento cientifico mais objetivo e abrangente, mas
também, produz novas significa¢oes sociais, novas formas de subjetividade e de

posicionamento ante o mundo. Trata-se de um saber que nao escapa a questio do
poder e a produgio de sentidos civilizatérios. (LEFE, 2002, p. 169).

Assim posto, o conhecimento produzido pelos estudos académicos das PANC, em
complementaridade com os saberes tradicionais, parece indicar fundamentos que permi-
tirao assegurar a soberania alimentar das comunidades tradicionais que habitam os espa-
cos fora das cidades, assim como podem contribuir também, com uma maior variedade
¢ qualidade de alimentos vegetais para as comunidades urbanas; além de resguardar e
aumentar o numero de plantas utilizadas como alimentos e promover a sustentabilidade
dessas diversidades vegetais, como propdoe o professor Kinupp:

A Amazonia e em alguns lugares do Brasil e do mundo as pessoas sofrem do que
classifico como Transtorno de Déficit de Natureza (TDN), ou seja, praticamen-
te todos sao analfabetos botanicos. As pessoas olham para as plantas, mas nao
sabem lé-las, isso acontece porque ninguém, até agora, trouxe para um processo
de manejo adequado, por exemplo, uma castanhade-galinha, que ¢ uma PANC e
¢ uma castanha maravilhosa que se pode fazer, por exemplo, farinha, leite, queijo
e bolo. Algumas delas precisam de cultivo, como a araruta, o cubiu, o aria. PANC
¢ tudo que nio ¢é corriqueiro e que a maioria das pessoas nao sabe o que ¢é, ou

ja ouviu falar e nunca comeu, ou nio sabe identificar e nao encontra em lugar
nenhum. Sio do _mato°, porque nio estao no prato. Sdo as caapebas, a urtiga, a
taioba, a vitéria-régia, o aguapé. Todas elas sdao alimenticias. (INPA, 2016, p. 2).

Pagina 9 / 37



O acal, (Euterpe oleracea Mart.) prevalece como alimento em todas as moradias, funda-
mental, portanto, para garantir a soberania alimenticia das familias, além da venda desse
fruto no mercado consumidor das cidades de Belém e Ananindeua, aumentando dessa
forma, a renda das familias e garantindo uma minima estabilidade economica, principal-
mente no perfodo da safra.

4 REGISTRO DE ESPECIES NATURAIS USADOS NA COMUNIDADE

Esta pesquisa identificou 30 PANC nas propriedades da comunidade Nossa Senhora
dos Navegantes. Quatorze dessas PANC (cupui, bacaba, inga cip6, inga chinelo, inaja,
bacuri-pari, miriti, fruta-pao, cipd-de-alho, maraja, castanha sapucaia, samatma, inaja e
caapeba da Amazdnia nomeada na comunidade como malvaisco) estao registradas no li-
vro Auwra: comunidades e florestas (LISBOA, 2009, p. 31; 167). Em (Lorenzi, 2014), das trinta
PANC identificadas nao estao registradas apenas o Churu ou Seru, a Gogd de guariba, a
Cabeca de macaco, o Mucaja, o Maraja, o Inaja, e a Remela de gato.

1 - O maracuja do mato (Passiflora nitida Kunth) é coletado in situ por criangas
e adultos. Nas entrevistas todos afirmaram nao haver a tentativa de domesticacao ou a
comercializacio deste fruto.

O maracuja do mato - Passiflora nitida Kunth,é uma fruta popular na regiao
semiarida. Entretanto, essa espécie é explorada, basicamente, para subsisténcia e
de forma extrativista, sendo utilizada na alimentacdo dos animais silvestres e no
suprimento de vitamina C do sertanejo [...]. O maracuja do mato pode ganhar
importancia econdémica a medida que apresentar perspectivas de exploracao de
mercados especificos seja para consumo in natura ou processado. Esta atividade
poderia proporcionar melhoria na renda de populagées pobres do meio rural,
onde esta fruta é abundante. Além disso, o crescente interesse dos consumidores
por frutas tropicais, aliado ao numero cada vez maior de pequenas industrias de
processamento de frutas para a producio de polpa, podera tornar os produtos
derivados dessa fruta — doces, geleias, entre outros — um negdbcio rentavel. A
casca do maracuja, que representa 52% da composi¢io massica do fruto, ndo
pode mais ser considerada como residuo, uma vez que suas caracteristicas e
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos
produtos [...]. O interesse na producio de um doce diet foi impulsionado pela
procura cada vez maior de produtos modificados quanto ao teor de nutrientes

e valor calérico motivado pela conscientiza¢ao dos consumidores em relacio a
saude com a prevencao de disturbios geralmente causados por dietas ricas em
acucares, calorias e gorduras [...]. O presente trabalho tem como objetivo a
elaboracao de um doce diet (geleia) utilizando as cascas do maracuja-do-mato.
(SOUZA, 2013, p. 1).

E raramente cultivada em pomares domésticos para a producio de frutos desti-
nados ao consumo in natura, principalmente na regido Norte do Brasil. Normal-
mente ¢ poupado apenas nos rogados. Tanto a casca como a poupa podem ser
consumidas apds processamento |[...] ¢ bem conhecido no Norte do pafs, tem
boas caracteristicas fisico-quimicas e bom potencial mercadolégico. LORENZI,

2014, p. 584).

2 - O inga chinelo (Inga cinnamomea), cuja arvore é encontrada com frequéncia
no espa¢o da comunidade e nas margens do rio e dos igarapés, é utilizado como alimento
e esporadicamente para 0 comércio.

Pagina 10 / 37



O ingazeiro pertence a familia Fabaceae (sub-familia Mimosoideac), a qual
apresenta participagdo significativa no grupo de espécies encontradas na regiio
Amazonica [...]. A espécie Inga cinnamomea ¢é vulgarmente conhecida como
inga de chinelo, apresentando frutos grandes, do tipo legume. Assim como para
outras espécies nativas da Amazonia, I. cinnamomea ainda nao tem sua anatomia
e principal composicdo quimica satisfatoriamente estudadas. (SILVA, 2012, p. 1).

3 - O churu ou seru- Allantoma lineata (Mart. ex O.Berg,) Miers — Lecythidaceae
¢ uma pequena castanha muito apreciada pelas criancas que fazem a coleta desse fruto
quando caminham pelas estradas ou quando utilizam suas canoas ou pequenos barcos.
As criangas relatam também que no tempo da coleta costumam levar para casa, e junto
com seus familiares apreciam os frutos, geralmente nas tardes, acompanhados com a
bebida do café. . Em uma entrevista feita com oito criancas do Ensino Fundamental na
—Mario Barbosall no dia 10 de novembro de 2016, destacamos a fala de uma menina de
11 anos: Entrevistador, os adultos gostam de comer as castanhas? Entrevistada, —claro
que sim, as vezes a gente _ajunta‘ pra comer com café.ll Entrevistador, no café da ma-
nha? Entrevistada, —Nao, de manha a gente come pao, essa coisas, né, a gente come na
merenda da tarde, que 2 mamaie faz café também.

Seru — Allantoma lineata (Mart. ex O.Berg.) Miers - Lecythidaceae -Outros
nomes comuns: castanha-da-serra, castanheiro-da-serra, cheru, ripeirocheru,
tauari-vermelho. Madeira de peso médio, densidade bésica 0,60g/cm?, de cerne
marrom-palido distinto do alburno cinza-rosado, camadas de crescimento pouco
distintas, grd direita a revessa, textura fina, sem figura, brilho e cheiro. Facil de
secar. Apresenta excelente acabamento superficial no torno, bom acabamento na
plaina, na moldureira e na broca e acabamento regular na lixa.

Usos: Cabo para rodo, vassoura e esfregio, cabo para utensilio doméstico (faca,
canivete, talheres, cabo de panela e bandeja), cabo para utensilio de horta e jardim
(cutelo, ancinho e sacho), embarcagdo (convés, defensa, quilha e casco de barco),
embarcagio (canoa), escultura, guarda-sol, hélice de ventilador, mével em geral
(mével doméstico, mével de escritorio, movel de luxo e carteira escolar), pequeno
objeto (puxador, brinquedo, cinzeiro, cabide, prendedor de roupa, escova de lavar
e tabua para bater carne), raquete (ténis, frescobol e pingue-pongue), revestimen-
to em geral (forro e lambri), taco para esporte (taco de bilhar, polo e golfe), tonel
e torneado. (MUNDO FLORESTAL, 2012, p. 1).

4 - Outro fruto coletado pela comunidade ¢ o cupui (Theobroma subincanum), da
mesma familia do cupuagu, e que ¢ encontrado nas matas proximas as moradias da co-
munidade, sendo usado tanto como alimento como para a comercializagao nas feiras de
Belém.

O cupui — Theobroma subincanum é uma frutifera silvestre, pertencente a fami-

lia Malvaceae. Em alguns pafses da América do sul é conhecida como Cacao
silvestre, sendo nativa deste continente [...]. Ocorre em toda a Amazonia Legal,
principalmente em matas de terras altas e em margens dos igarapés onde ¢ grande
a umidade do terreno. [...] a espécie ¢ comumente encontrada em areas de terra
firme e originou-se provavelmente nos vales dos rios Orenoco e Amazonas, onde
vive a sombra de outras arvores. Sendo que seu fruto ¢ considerado basico na
alimentacdo dos animais da floresta. [...] espécies desse género tém despertado
grande interesse da comunidade cientifica internacional, e o conhecimento da sua
estrutura e dispersao da espécie ¢ de fundamental importancia para a ciéncia, sen-
do o primeiro passo para os programas de melhoramento genético e domestica-
¢do, facilitando as programacoes de coleta e preservacio. (CNPTIA/EMBRAPA,
2012, p.1).
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5

- O tucuma-comum (Astrocaryum vulgare Mart) ¢ outro fruto presente no espa-

¢o ocupado pelos moradores da comunidade. Esta em oposi¢ao ao tucuma grande, ou

tucuma agu, como ¢é conhecido em varios lugares da Amazonia. O tucuma comum tam-

bém é conhecido por alguns moradores como tucumai. Em uma entrevista concedida
por uma moradora de 47 anos, no dia 10 de margo de 2017, ap6s a entrevista foi obtido

o seguinte relato: —Existe bastante tucuma perto de minha casa e também nos terrenos

vizinhos, nés come a fruta, mas ja vi gente que traz da feira, 1a do Porto da Palha, ele [o

tucumi] tirado pra fazer o sucoll.

6

O Tucuma-comum — Astrocaryum vulgare Mart. Além da consideravel quantidade
de fibras e do alto valor energético, o fruto de tucuma apresenta alta concentra-
¢ao de B-caroteno. Os teores deste nutriente no epicarpo, mesocarpo e no oleo
bruto extraido do fruto. O dleo extraido do epicarpo mesocarpo apresentou uma
concentracio média de B-caroteno de 21.800p.g/100g. Os teores no epicarpo

e mesocarpo foram de 14.700 e 11.600ug/100g, respectivamente. Os valores
obtidos no presente estudo estdo préximos aos reportados por Yuyamaet al. para
o mesocatpo e polpa desidratada e pulverizada de 10.280e 12.060pg/100gres-
pectivamente, e por Marinho & Castro, que encontraram valores entre 7.300,0

e 10.200,0ug/100g, para a espécie A. aculeatum. Considerando que a razio de
conversao seja 12ug de B-caroteno para 1RAE e que as recomendag¢oes de inges-
tio para uma crianca e um homem adulto siao de 400 e 900ug/REA, respectiva-
mente, o consumo de 100g da parte comestivel do fruto de tucumai da espécie A.
vulgare, mostra 242 ¢ 107% de adequagio as necessidades diarias de vitamina A.
Este resultado foi superior ao de Yuyama et al. que mostraram para espécie A.
acucleatum que 100g da polpa i natura do fruto supriria 95,2% das necessidades

e inferior ao reportado por Chaves & Pechnik que sugeriram que apenas 30g da
polpa de tucuma eram necessarios para suprir a recomendagao de um homem
adulto. (ALIM. NUTR., 2008, p. 430).

- O piquia — Caryocar villosum (Aubl.) Pers. A arvore e consequentemente o fruto

sao encontrado com pouca frequéncia na comunidade. O fruto ¢ utilizado como alimen-

to e também vendido no mercado de Belém.

O piquia — Caryocar villosum (Aubl.) Pers. O piquia (Caryocar villosum) pertence a
familia Caryocaraceae, é considerada uma arvore social, pois fornece fruto, matéria-
-prima para fabricagdo de objetos e renda para os moradores da floresta tropical,
possibilitando o estudo do estabelecimento da inter-relacdo entre o homem e

a floresta. Tendo em vista a conservag¢ao do piquia por agricultores, o presente
trabalho objetivou estudar as praticas de conservagao socioambiental do piquia
(C. villosum (Aubl.) Pers.); por meio de conhecimentos fitossociolégicos e etno-
botanicos dos agricultores, testando a ocorréncia de dorméncia em sementes de
piquia (C. villosum); e descrevendo as formas manejo praticadas por agricultores
da Regido dos Lagos Paru e Calado, Manacapuru - Amazonas. Neste estudo
adotou-se a abordagem sistémica, estruturando a pesquisa como um Estudo de
Caso. As experiéncias que compdem este sao realizadas por grupos focais, que
manejam o Piquia sendo eles: agricultores familiares e parataxonomistas, para tal
os dados foram coletados por meio das seguintes técnicas: (1) entrevista semi-
-estruturada, (2) diario de campo, (3) trilha cultural, (4) pesquisas bibliograficas,
(5) ensaio experimental para verificar a dorméncia em sementes da espécie em
estudo, a analise dados foi de forma qualitativa e quantitativa. Foram realizadas

6 entrevistas com agricultores e 2 com parataxonomistas, durante as quais foram
citadas duas espécies (C. villosum e C. glabum) com o nome de piquia. Praticas de
protecio ao piquia (C. villosum), realizadas pelos agricultores estimulam a plastici-
dade fenotipica da espécie, contudo a selegio de caracteristicas especificas ndo foi
verificada, atualmente, o plantio ocorre com as primeiras sementes a germinar,
sem a preocupacao com as caracteristicas que as os individuos vao apresentar
quando crescerem. O longo e desuniforme perfiodo de germinacido deve-se a dor-
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méncia tegumentar e embriondria existente em sementes de piquia, porém pode
ser contornada, com a remogao parcial do tegumento e com aplica¢dao de indutor
vegetal. Ao final, podemos concluir que os sistemas florestais e agroflorestal,
funcionam como bancos de germoplasma 7 situ, sendo importante manté-los.

O piquia no sistema florestal fornece individuos em estado silvestre, com gene
silvestre; em sistemas agroflorestais o piquia tem maior aproveitamento social e
economico, se beneficia como prote¢ao antropica podendo adquirir caractersti-
cas, uma sugestao ¢ incentivar a manutenc¢ao da reserva legal, possibilitar aos agri-
cultores tornarem-se experimentadores, envolvendo-os em praticas de protecao e
de manejo e os possibilitando a manutengao do etnoconhecimento. A conserva-
¢do se manifesta no cotidiano das pessoas por isso ¢ importante conhecer como
comunidades humanas se relacionam com uma comunidade vegetal. (MORAES,
2011, p. 1)

7 - A bacaba (Oenocarpus bacaba Mart.) ¢ consumida pela comunidade similar-
mente ao agai, porém o numero de arvores da bacaba observado é muito inferior ao agai,

e o uso é muito mais para alimento das familias do que para o comércio.

Bacaba — Oenocarpus bacaba Mart. Palmeiras nativas da Amazonia, a exemplo da
espécie O. distichus, oferecem grande potencial de explora¢io, mostrando ser uma
excelente fonte de recursos para exploraciao comercial. Nesse sentido, o objetivo
deste trabalho foi realizar a determinacdo dos principais compostos bioativos
presentes em frutos de quatro gendtipos da espécie. Os resultados revelaram
que os genotipos em estudado apresentaram teor médio de compostos fendlicos
variando de 778,69 a 985,78 mgAGEq/100g, antocianinas totais de 5,36 a 13,56
mg/100g, flavonoides totais de 17,64 a 25,17 mg QEq/100g e flavandis totais de
396,12 2 925,21 mg CEq/100g. De maneira geral, os resultados indicam que os
frutos dessa palmeira podem contribuir de maneira importante na suplementagdao
de antioxidantes naturais na dieta. (SOUSA, 2016, p. 1).

8 - O bacurizinho (Garcinia brasiliensis Mart.), é encontrado com pouca frequ-

éncia nos espagos da comunidade, sendo utilizado como alimento. Nao ha relato de uso

comercial.

Bacurizinho — (Garcinia brasiliensis Mart) Arvore perenifélia, de copa densa, de
tronco cilindrico e quase liso, com ramos novos angulados, nativa principalmente
na regido amazonica, na mata pluvial de terra-firme.

E ocasionalmente cultivada em pomares domésticos, principalmente na Regio
Norte do pais, para a produgao de frutos, os quais sao oferecidos em feiras e
mercados locais. Podem ser consumidos in natura ou preparado de varias formas.
Ainda tem potencial medicinal com recentes pesquisas, possui biflavonoides com
potencial ateroprotetor.

Grande potencial totalmente subutilizado pela industria de poupa, sucos, sorvetes
e doces. Sua polpa carece de analises bromatoldgicas completas.

Tem grande potencial para fabrico de refrigerantes saudaveis, bebidas fermenta-
das finas e sorvetes espléndidos. (LORENZI, 2014, p. 312)

9 - O bacuriparti — Garenia madruno (Kunth) Hammel ¢ um fruto também encontra-

do com pouca frequéncia, sendo utilizado como alimento, e nao havendo nenhum relato

de uso para o comércio.

O fruto desta arvore ¢ de tamanho, forma e qualidade muito diferentes do de
bacuri. B quase redondo, com 4 cm de diametro, composto de uma casca pouco
dura, amarela na superficie externa e branca no interior, que recobre 1 a 2 se-
mentes de forma oblonga, arredondadas, de 8-10 g de peso, recobertas por uma
casca fina, de cor preta existindo, entre a semente ¢ a casca externa, uma massa
mole, quase gelatinosa, branca, doce e comestivel, porém, de pouco valor. As
sementes sio compostas de 7% de casca e 93% de améndoa. A gordura extraida
destas sementes € preta, resinosa e mais parecida a um balsamo-resina que a um
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6leo, tendo o mesmo valor e uso de gordura de uanani e bacuri. (PESCE, 2009,
p. 228).

Pesquisa académica bem mais recente sobre os frutos do bacuripari traz
as seguintes informagoes:

[...] possuem cascas lisas e grossas, polpas brancas e mucilaginosas, bastante
acidas, contendo até quatro sementes. O fruto ¢ muito apreciado pela maioria da
populacio da Amazonia e é consumido em se estado natural [...]. Além disso, fo-
ram encontradas propriedades antibacterianas de compostos quimicos extraidos
dos frutos para Pseudomonas spp.,Streptococcus spp. B Clavibacter spp. E propriedades
analgésicas de compostos extraidos das folhas. (PINTO, 2013, p. 24).

10 - Cacaui (Theobroma speciosum WILLD. ex SPRENG.) é encontrado
nas matas do entorno da comunidade, ligadas ao Parque do Utinga, juntamente com
0 que os comunitarios identificam como cacau comum, (Theobroma cacao).

Cacauf — Esta espécie habita as matas das terras altas da hiléia amazonica, dentro
e fora dos limites do Brasil incluindo as Guianas. A leste, a espécie chega até a
parte norte do Estado do Maranhio (Curupurt). As arvores da Amazonia sio en-
contradas por toda a regido, porém em parte alguma sio frequentes. [...] Arvore
de pequeno porte, de ocorréncia em matas. Seus frutos sio muito procurados por
macacos, devido o arilo de sabor agradavel. Consumidos ao natural por morado-
res da regido. Frutos quase o ano todo. (SANTOS, 2003. P. 9).

11 - Outra variedade conhecida pelos comunitarios é o cacal. Theobroma sylvestre
Mart. Em uma entrevista realizada no dia 15 de fevereiro de 2017, um morador de 48
anos, pai de trés adolescentes que estudam na Escola —Mario Barbosall, afirmou que,
além das frutas (bacuri-pari, bacurizinho ou bacuri-davarzea, a gogd de guariba, maraja,
inaja e da folhagem caruru de soldado), ele e a familia apanhavam o cacauf e cacau, que
também sao coletados nas matas no entorno da comunidade e nas matas limitrofes com
o Parque Ambiental do Utinga. A coleta ¢ feita somente para alimentagao.

E um cacau realmente silvestre. Nunca foi encontrado nas feiras na Amazénia,
exceto sob encomenda. Os agricultores e extrativistas conhecem bem a espécie,
mas ¢ considerada uma fruta do mato sem maior expressio e nao levam para

as feiras, julgando que nio vai ter saida. O endosperma ¢ branco, macio e nao
amargo, logo as sementes podem ser mastigadas juntamente com a poupa branca,
cristalina e adocicada. Sua polpa e sementes também liberam grande quantidade
de mucilagem quando trituradas ou deixadas de molho na agua. Grande poten-
cial como alimento funcional e espessante alimentar. F abundante em capoeiras

e rocados e precisa de estudos sobre tratos culturais e manejos de podas, pois
geralmente ficam esguias e com copa rala e alta. (LORENZI, 2014, p. 502).

12 - A castanha sapucaia (Lecythis pisonis Cambess) é encontrada com frequéncia
e utilizada como alimento pelos comunitarios, mas nenhum entrevistado mencionou o
uso para o comércio. Em visitas feitas durante quatro anos a Feira do Ver-o-Peso, apenas
uma vendedora afirmou que raramente possui esta castanha para comercializar.

Sapucaia — Lecythis pisonis Cambess. As castanhas tém recebido atencido espe-

cial, pois sdo fontes naturais de vitaminas, minerais, proteinas e acidos graxos
essenciais, podendo assim contribuir para a dieta humana e de animais. Pesquisas
confirmam que esses alimentos sio fontes ainda de compostos bioativos, os quais
podem trazer beneficios significativos a saude humana. Avaliar a composicdo
quimica de castanhas da espécie sapucaia (Lecythis pisonis Cambess.) localizadas na
zona da mata mineira. Foram analisadas a composicao centesimal (lipidios, protei-
nas, carboidratos, cinzas e umidade), teor de minerais por espectrometria de plas-
ma e perfil lipidico por cromatografia gasosa. A composicdo centesimal revelou
54,8% de lipidios; 26,82% de proteinas; 5,01% de carboidratos; 3,17% de cinzas e
10,2% de umidade. Quanto ao perfil lipidico, 43,1% eram 4cidos graxos polinsa-
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turados, 41,7% 4acidos graxos monoinsaturados e 15,2% acidos graxos saturados.
Os minerais, fésforo, magnésio e manganés se destacaram pelos elevados teores,
941; 343 ¢ 4,8 mg.100-1, respectivamente. A castanha de sapucaia ¢ uma potencial
fonte energéticoprotéica e de minerais importantes para a saide, mas deve ter sua

toxicidade avaliada. (BIOSCIENCE JOURNAL, 2012, p. 2).

Outras duas frutas encontradas e coletadas pelos comunitarios sao:

13- A gog6-de-guariba e;

14- A cabega-de-macaco.

A pesquisa nao encontrou o nome cientifico dessas duas frutas. Ambas sao consumi-
das 7 natura por adultos e criangas.

A fruta cabega-de-macaco foi apresentada pelo professor Kinupp em um encontro
sobre PANC, —A Amazo6nia é PANCI, em Belém, Para, nos dias 8 e 9 de abril de 2017,
promovido pelo Centro de Empreendedorismo da Amazonia. Neste evento, o mateiro
amazonense Francisco Quintiliano, a identificou como Couroupita guianensis. Na mesma
ocasido, esta pesquisa fez uma entrevista com o professor Kinupp, que reconheceu o
equivoco da informagao sobre o nome cientifico descrito pelo mateiro e nao soube
informar, naquele momento, o real nome cientifico da fruta cabe¢a-de-macaco. Dois
profissionais de gastronomia presentes neste evento Roberto Smeraldi, Nelson Mendez
evidenciaram um grande potencial desta fruta para a fabricagao de sucos, sorvetes e mo-
lhos. A seguir, figura (2) da fruta:

Figura 3 — Cabeca-de-macaco.

Fonte: IMPRESSOES AMAZONICAS (2011, p. 1).
Fotos de Altamiro Vilhena.

Quanto a fruta gogd-de-guariba, a pesquisa também nao identificou o
nome cientifico. Informacao de uma reportagem do biélogo Afonso Rabelo, em duas
feiras na cidade de Manaus, afirma:

Fruteira desconhecida e muito rara até para a propria ciéncia. Esta planta é cha-
mada de gogd-de-guariba, no entanto, nio foi possivel identificar a espécie, em
decorréncia de sua raridade no ecossistema amazonico, pela falta de material her-
borizado semelhante ao material botanico coletado no campo. Afirma ainda mais
que o gogo6-de-guariba é um cip6 lenhoso, muito raro (semelhante a um arbusto),
com até 12 metros de altura e caule com 10-15 cm de diametro. Possui caule
tortuoso, cilindrico e ritidoma (casca) aspero; na extensio da copa existem varias
ramificagdes e folhagens abundantes. i nativo da Amazonia, onde é encontrado
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na forma silvestre nos ecossistemas de varzeas baixas, principalmente, no tio Soli-
mées e seus tributirios. (FRUTAS NATIVAS DA AMAZONIA, 2012, p. 1).
A figura 4, abaixo, também de autoria do bidlogo Afonso Rabelo, apresenta a folha-
gem da planta gog6-de-guariba:
Figura 4 — Folhagem da planta gog6-deguariba.

-'J:!T’-.. i e NRL

Fonte: FRUTAS DA AMAZONIA (2012, p. 1).

Em uma entrevista com uma moradora da comunidade de Nossa Senhora dos Nave-
gantes, de 37 anos, no dia 14 de fevereiro de 2017, obteve-se estas informacdes:

1-  Entrevistador: a senhora conhece a planta Gogé de guariba?

2-  Entrevistada: O Gogd de guariba que eu saiba, ¢ um cip6 igual aquele

que a gente corta para beber agua e que depois cresce e vira arvore.

3- Entrevistador: Mas é o mesmo cip6?

4-  Entrevistada: —Nio, nio é!ll.

A descricao da planta apresentada como um cip6 se assemelha a descricao do bidlogo
Afonso Rabelo, que afirma que o gogd-de-guariba ¢ um cip6 lenhoso. Outros moradores
da comunidade afirmaram também conhecer a fruta citada. Durante o periodo em que
desenvolveu-se a pesquisa as arvores nao estavam frutificadas.

A seguir, figura 5 retratando o gogo-de-guariba:

Figura 5 — Gogod-de-guariba.

Fonte: FRUTAS DA AMAZONIA (2012, p. 2).
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15 - Mucaja — Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. Ex Mart.: os moradores fazem uso do
fruto, principalmente as criangas, que recolhem quando os frutos sao encontrados caidos
préoximos dos caminhos e estradas.

Mucaja — Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. Ex Mart. O fruto de mucaja ndo tem, até
agora, interessado aos fabricantes de 6leo no Para, tanto pelas dificuldades de ob-
té-lo em grandes quantidades, quanto pelos inconvenientes que o processo patra a
producio de éleos representa. A polpa, isto é, 0 mesocarpo que envolve o caroco,
¢ comestivel, de sabor e odor bem agradaveis, como o de pao fresco. O fruto

do mucaja é redondo, de cor verde-amarelada, composto de uma polpa amarela,
oleosa e mucilaginosa, bastante compacta, de sabor doce, recoberta de uma casca
de leve espessura, cartilaginosa. A polpa que o envolve adere completamente a
um caroco de cor preta, lenhoso e duro de quebrar, que contém uma améndoa
branca, oleosa, recoberta por uma membrana preta e fina. (PESCE, 2009, p. 129).

16 — Maraja (Bactris maraji Mart.): adultos e criancas coletam e comem os frutos, no
entanto nao ha nenhum registro de uso do palmito nem atividade comercial.

Maraja — Bactris maraji Mart. A palmeira maraja, de pequenas dimensoes, encon-
tra-se geralmente em grande nimero nos terrenos de varzea, na beira dos rios.
Estas palmeiras produzem cachos pequenos de frutos de diferentes dimensoes,
conforme a espécie. Alguns, de forma redonda, pequenos como uma uva; outros,
um pouco ovalados, como um ovo de pomba. Bactris maraja é constituida de um
carogo com casca lenhosa, pouco espessa e facil de quebrar, que contém uma
améndoa redonda, rija e composta de uma massa dura, branca, oleosa, de cor
parda na parte externa. O carogo € recoberto por uma massa doce, mole, branca,
protegida por uma epiderme fibrosa, roxa, fina e pouco resistente. A améndoa
contém 28% de 6leo branco, sélido, muito parecido com o de tucumai e que deve
ter as mesmas qualidades e usos. As sementes de maraja nao tém sido utilizadas,
até agora, para producao de dleos, seja por serem pouco abundantes as arvores
que as produzem, seja pela pouca quantidade de éleo encontrado nas suas amén-
doas. (PESCE, 2009, p. 111).

17- Inaja (Maximiliana regia Mart.): além dos frutos, pessoas da comunidade utilizam
as talas e as folhas para confeccionar objetos artesanais.

Inaja — Maximiliana regia Mart. O inaja ¢ uma palmeira grande, de bonito aspecto,
folhas compridas, pertencente a subtribo A#aleinae, tribo Cococae. 1egeta de pre-
feréncia nos terrenos secos e arenosos, crescendo espontaneamente nos rogados
abandonados e se encontra em toda a extensao do Amazonas e afluentes, no
Maranhio, Mato Grosso, Ceara, Guianas, etc. Na Guiana Francesa é conhecido
pelo nome de maripa e parece originario daquela regido. Seu palmito é pouco
procurado pela populagao, que nao sabe aprecia-lo, mas vale como alimento da
mesma forma que o palmito encontrado nos mercados do Rio de Janeiro e Sdo
Paulo, sendo ainda mais gostoso. A palmeira produz um grande cacho de frutos,
drupaceos e ovoides. Estes frutos sdo conicos, compostos de um caroco lenho-
so, de ponta aguda, liso, duro de quebrar, de cor pardoamarela, de trés a quatro
centimetros de comprimento e dois centimetros de didmetro. B recoberto de um
epicarpo fibroso e, entre o epicarpo e 0 carogo, encontra-se uma massa pouco
pastosa quando o fruto ainda esta verde. O carogo contém de uma a trés ameén-
doas, geralmente duas. (PESCE, 2009, p. 84).

18 - O camapu (Physalis angulata 1..) é encontrado com relativa facilidade na comuni-
dade, sendo utilizado como alimento. Em uma entrevista realizada no dia 11 de fevereiro
de 2017, um senhor de 49 anos, pai de dois filhos estudantes da

Escola Mario Barbosa, registrou este relato: Entrevistador: —As criangas informa-
ram que existe a fruta canapu la na comunidade, ¢ esse o nome utilizado pelos adultos
também?ll Entrevistado: —Nio, nés conhecemos como camapull. Entrevistador: Entio
o senhor confirma que essa fruta existe la na comunidade? Entrevistado: —iiih, e muito,
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professor! [...] Olhe, no ano passado eu fiz um rogado de milho, e num sei o que aconte-
ceu que morreram todas as mudas; o rogado ficou cuberto de camapu, era tanto camapu
que a gente nem ligava maisll. Entretanto é muito usada na decoragio de bolos para
sobremesas na alta gastronomia. Encontra-se nos supermercados da cidade de Belém,
Para; importado da Colombia ao custo de R$ 18,00 o quilo.

O camapu — Physalis angnlata 1. Espécie de herbacea caracteristica da Amazonia,
a Physalis angulata 1.. produz um fruto amarelo, o camapu, amplamente conheci-
do na regido. A planta tem propriedades curativas e ja ¢, inclusive, estudada por
produzir substancias que ajudam no tratamento da leishmaniose. Recentemente,
o Grupo de Pesquisas Bioprospec¢ao de Moléculas Ativas da Flora Amazonica,
da Universidade Federal do Para (UFPA), descobriu, também, a existéncia de
propriedades neurogénicas em substincias produzidas pela planta. _Descobrimos
que tanto o extrato aquoso da planta quanto a substincia purificada apresen-

tam atividade neurogénica, ou seja, eles estimulam o crescimento de neur6nios®,
explica o professor Milton Nascimento, integrante do Grupo de Pesquisa. Com
apoio da PréReitoria de Pesquisa e Pos-Graduacio (PROPESP) e do governo do
Estado, o grupo, que também ¢é composto pelos pesquisadores Alberto Arruda,
Mara Arruda, Consuelo Yumiko, Gilmara Tavares, Raquel Carvalho Montenegro
e José Luiz do Nascimento, além dos alunos de P6s-Graduacio Danila Alves e
Marcos Vinicius Lebrego, busca convencer a indudstria farmacéutica da viabilidade
da droga. O professor Milton Nascimento lembra, também, que os responsaveis
pela pesquisa ja patentearam os processos de obtencio e farmacoldgico, tanto no
mercado nacional quanto no internacional. JORNAL BEIRA RIO, 2013, p. 1).

19 - Miriti ou buriti (Mauritia flexcuosa 1..f.) é outra planta encontrada no espago ocu-
pado pela comunidade. Foi observado o uso desta planta como alimento, principalmente
o chamado vinho de miriti; que ¢ uma bebida feita da polpa do fruto, produzido da mes-
ma forma como ¢ feita a bebida do acai.

Miriti ou Buriti — Mauritia flexuosa 1., palmeira miriti, até agora, somente estao
aproveitando as folhas quando novas para extrair fibras para cordas, redes, etc.
Nao somente os seus frutos sao abandonados, mas todos os outros produtos que
ela poderia fornecer. No miriti, como no buriti, o tronco ¢é constituido por uma
terceira, formada por trés palmeiras; a do centro, mais rica em fécula, que serve
para preparar uma farinha comestivel. E a mesma farinha que se extrai de diver-
sas outras palmeiras, especialmente do sagu da India (Metroxylon rumphii Mart.).
Na India, preparam com a medula desta palmeira a farinha de sagu, exportada
para a Europa onde ¢é procurada para o preparo de mingaus. Para se obter da
palmeira este produto, é necessario serrar seu tronco em pequenos pedagos, que
depois serdao abertos pelo comprimento. Tira-se do centro destes pedagos as
medula sem tiras, que sio reduzidas depois em farinha, ou usando um ralo, ou
socando-as num pilao. Esta farinha ¢ dissolvida na dgua para preparar o amido,
que depois de diversas lavagens em agua limpa, ¢ levada a secar. Assim praticam
na India para preparar a farinha de sagu, e se pode preparar aqui também este
produto com as medulas do miriti. Do miriti ou buriti pode-se também aproveitar
a seiva, da mesma forma que se usa em muitas outras localidades, especialmente
na América Central, seja com o miriti, seja com outras palmeiras, coco-da-bafa,
curuas diversos, etc. A seiva destas palmeiras ¢ tao acucarada que dela é possivel
extrair a sacarose cristalizada. O Dr. Ricardo Borges deu-me a conhecer o uso do
miriti, em certas regides paraenses, na producao do agucar para consumo local.
Os trabalhadores perfuram o tronco da palmeira e recolhem a seiva, numa média
de oito a dez litros por arvore que, tratada como o caldo de cana, produz agucar
amarelo-claro, com forte poder adogante. Completando estas informagoes, o Dr.
Ricardo Borges forneceu-me a analise deste acucar feita pelo Instituto de Quimi-
ca Agricola do Ministério da Agricultura, cujo Boletim de Analise, n. 19.805, de
janeiro de 1940, autenticado pelo Diretor, Dr. José Hanselmann. (PESCE, 2009,
p. 123).
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20 - A erva de jabuti (Peperomia pellucida (I..) Kunth) é encontrada com facilidade na
comunidade. Foi realizada entrevista, no dia 2 de maio de 2017, com a moradotra mais
idosa da comunidade, com idade de 75 anos, depois de colher a erva que nasce espon-
taneamente nos arredores de sua casa — na birinha da sua casa, nas palavras da mesma.
Ela afirmou: —Esta plantinha é muito valiosa, cura varias doengas, cumu [como] a ane-
mia, nés _fazemu‘ o ché, e também serve para fazer salada das suas folhinhasll.

Erva de jabuti — Peperomia peliicida (1..) Kunth A descricio da composicao quimica
de espécies de Peperomia é rara, porém ¢ baseada, principalmente, na ocorréncia
de 6leos essenciais e de substancias aromaticas, tais como cromenos de origem
policetidica, flavonoides C- e Oglicosilados, lignéides e fendis prenilados. Além
de estudos fitoquimicos, alguns estudos de atividade biolégica foram realizados
destacando-se os efeitos antifingicos, anti-inflamatérios, antiparasitarios, anti-ra-
dicalares e inseticidas. (MACKENZIE, 2011, p.1).

21 - A urtiga Vermelha (Laportea aestuans (1..) Chew) é encontrada com facilidade na
comunidade, mas nao ¢ usada como alimento. As criangas e os adultos apresentam a re-
pulsa natural, que a maioria das pessoas sente com receio da agao urticante deste vegetal.

Urtiga - Conhecida popularmente como urtiga, ¢ uma espécie arbustiva, perene e
ocorre principalmente em dreas abertas. Essa planta ¢ revestida por pelos urtican-
tes cujo contato com a pele pode provocar queimaduras. Suas flores sdo peque-
nas, tubulares e brancas. O néctar ¢ o principal recurso coletado pelos visitantes
florais. Por ser uma espécie adaptada a ambientes abertos, ¢ importante manter
esses arbustos em dreas em dreas de conservacio e criagdao de abelhas. A urtiga
pode ser utilizada como fonte alternativa de néctar pelas abelhas nativas. (GUIA
DE PLANTAS, 2012, p. 81).

22 - O caruru-de-soldado (Awmaranthus spinosus 1..) ¢ encontrado na comunidade,
havendo registro de uso como alimento pelos antepassados, porém sem registro de uso
hoje. Em entrevista concedida em 11 de fevereiro de 2017, um morador de 49 anos afir-
mou: —Sim conhe¢o uma folha que era usada pela minha v6 quando cozinhava peixe
ou carne, ela utilizava o _cariru-de-soldado®, eu _via ela‘ colhendo e fazendo a comidall.
Entrevistador: —E atualmente o senhor faz uso dessa plantarll. Entrevistado: —Naolll.
Entrevistador: —Mas o senhor sabe identificar essa planta?ll. Entrevistado: —Sim, seill.
Entrevistador: —E o senhor lembra-se de ter observado a existéncia dessa planta recen-

temente?ll. Entrevistado: —Sim, nas proximidades do lixaoll.

Caruru de soldado — Awmaranthus spinosus 1. Considerada uma PANC (Plantas
Alimenticias nao Convencionais) ou folhas espontaneas comestiveis o caruru de
soldado ¢ erroneamente considerada daninha visto porque ela é bem forte, muito
dificil de arrancar da terra e mesmo assim quando arrancadas, ainda sobra resqui-
cios da planta onde ela pode se multiplicar por meio da propagacao natural, ou
seja, disseminagao da planta pelos resquicios de seu rizoma ou raiz. Muita gente,
até de areas das cidades urbanizadas ja viram uma planta dessa, elas tem as folhas
simples, sao bem verdes, ndo crescem muito s6 até uns 4-8 palmos, e nas suas
pontas tem suas flores verdes minusculas porém de muita quantidade que toma
toda a ponta do caule.

O caruru de soldado ¢ rico em ferro, potassio, calcio e vitaminas A, B1, B2 e C,
todas as suas partes podem ser consumidas. Nativa das Américas naturalizada na
Europa Meridional a partir do contato com os Maias do México.

Apresenta ampla distribui¢do nas regides subtropicais e temperadas do mundo.
No Brasil, principalmente nas regides Sul, Sudeste, Norte e Nordeste, apresenta
grande vigor de crescimento. (SOSSEGO DA FLORA, 2016, p. 1).

Apesar dos espinhos (cuidado), ¢ uma espécie rustica, comumente usada como
forrageira para sufnos e é uma hortalica folhosa promissora. Preferencialmente,
deve ser colhida bem jovem, antes da formagao dos espinhos. Tem sido bem
estudada bromatogicamente em diversos paises. E uma boa fonte de proteina
vegetal, de ferro (Fe), de calcio (Ca) e magnésio (Mg) (LORENZI, 2014, p. 52)
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23 - Aremela-de-gato - C. birta (L.) G. Don., em seu uso popular, é antidisentérico,

anticéptico, antiespasmotico, cicatrizante, sendo também utilizado para cessar vomitos
e para banhos genitais. Portanto ¢ medicinal e alimenticio (SANTOS, 2012, p. 25) Na
comunidade Nossa Senhora dos Navegantes a pesquisa identificou apenas o uso como

alimento.

24 - Jutai (Hymenaea spp. Leguminosae): os comunitarios usualmente coletam essa fru-

ta quando as mesmas estdo flutuando nas dguas. A pesquisa identificou o uso apenas

como alimento.

A madeira apresenta alta densidade basica, cerne vermelho a castanhoavermelha-
do, alburno branco acinzentado, gra regular a irregular e textura média a grossa,
sendo empregada em construgao civil, marcenaria, pecas torneadas, instrumentos
musicais e laminados. O caule exsuda uma resina, rica em terpenos e conhecida
como —jutaicicall ou —copal-da-américall, que pode ser utilizada na fabricacio
de vernizes. O endocarpo do fruto é comestivel, podendo ser consumido —iz
naturall, usado na preparacio de farinhas, doces e bebidas, ou utilizado na alimen-
tacdo de animais domésticos. As sementes sao empregadas na fabricagdo de joias
e outros objetos artesanais. A casca e a seiva do tronco sio usadas na fitoterapia
populat. A arvore pode ser plantada em monocultura ou sistemas agroflorestais,
com potencial de uso na recuperacio de areas degradadas; devido ao seu porte

e a necessidade de expansio de suas raizes, é recomendada para arborizacdo

de parques e como quebra-vento em pastagens. (REDE DE SEMENTES DA
AMAZONIA, 2005, p. 1).

25 - Jenipapo (Genipa americana 1..): encontrado com pouca frequéncia na comuni-
dade. Nenhuma pessoa entrevistada registrou o uso dessa planta como alimento, remé-

dio ou para o comércio.

A polpa de jenipapo apresenta baixa acidez, alto conteudo de umidade, baixo teor
de proteina e lipidio, alto contetido de agucares, regular teor de ferro, boa taxa

de calcio e fosforo, alto conteudo de taninos, e apenas tragos de vitamina C e
pectina. Na fracio lipidica da polpa e da semente, os acido palmitico e o linoléico
sao, respectivamente, predominantes, ressaltando-se o alto conteudo deste dltimo
acido graxo. (FIGUEIREDO, 1980, p. 427).

26 - O inga-cip6 (Inga edulis Martins) é encontrado espontaneamente nas margens

do rio Aura. Os comunitarios utilizam tanto para alimento como para o comércio.

E uma leguminosa arbérea nativa da América Tropical que produz um fruto
comestivel muito apreciado pela populagio rural da Amazonia. FE um bom com-
ponente de Sistemas Agroflorestais e pode ser utilizado na recuperacio de areas
degradadas, por fixar nitrogénio no solo. Dipteros frugivoros, especialmente das
familias Tephritidae e Lonchaeidae, comumente utilizam espécies vegetais da familia
Fabaceae como recurso alimentar. (CONAEF, 2014, p.1).

Esta é maravilhosa, pois a polpa ¢ solta da semente, carnosa, suculenta e doce.
Algumas espécies tém as sementes processadas comestiveis por indigenas Arara-
cuara ¢ no Equador. As espécies brasileiras precisam de estudos fitoquimicos e
bromatolégicos das sementes processadas. Esse inga ¢ muito comum na Amazo-
nia, mas subutilizado gastronomicamente. Tem grande potencial para processa-
mento e possui proteina, lipidios, carboidratos, fibras, ferro, tiamina, riboflavina,
niacina, acido ascérbico. (LORENZI, 2014, p. 428)

27- A Caapeba da Amazoénia (Piper peltatum 1.) ¢ uma planta encontrada com faci-
lidade nas propriedades da comunidade, porém nenhum morador entrevistado relatou

o uso como alimento. Fundamentada na obra Plantas alimenticias nao convencionais
(PANC), de Harri Lorenzi e Valdely Ferreira Kinupp (2014), a Revista Pensar Gastrono-
mia, em seu niumero 1, de abril de 2017, afirma:
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A Capeba (Piper peltatum 1.)) ¢ uma planta nativa em praticamente todo o Brasil, é
um subarbusto ereto de folhas simples e bem verdes. Nasce de forma espontianea
em dreas abertas, tipicamente imidas e com sombras. Sua propagacio se da na
sua grande maioria por sementes.

Na gastronomia, pode-se utilizar as folhas in natura, branqueadas, refogadas e
para assar alimentos, como papelotes, transmitindo sabor e aroma. E conside-
rada uma planta aromatica e deve ser usada com cuidado. Possui propriedades
antioxidantes, 6leos essenciais e compostos fenolicos. As folhas cruas possuem,

a cada quilo, 8mg de Zinco, 6,2mg de Magnésio e 3,2mg de Cobre. (REVISTA
PENSAR GASTRONOMIA, 2017, p. 3-4).

28 - A fruta-pao (Artocarpus camansi Blanco) é encontrada com frequéncia em toda a
comunidade. As sementes sao consumidas depois de cozidas com sal, no café da manha
ou no final da tarde sempre acompanhado de café puro adogado com agticar de cana.
Nao foi registrada a comercializagdao desse fruto pelos moradores.

E tradicionalmente cultivada nos quintais e sitios na regidao Norte para consumo
das sementes apds cozimento. As folhas sao usadas na medicina popular para fins
diversos, como, por exemplo, para controle do diabetes (cha). Além de cozidas,
podem ser fritas como chips, cozidas e fritas, torradas e consumidas com sal e
temperos ou moidas para farinha. A farinha pode ser usada para fazer farofa,
paes e bolos. As sementes da fruta-pao tém sabor tnico, alto contetdo de fibras,
alta porcentagem de carboidratos complexos. Espécies de artocarpus sao ricas
em compostos fendlicos, incluindo flavonoides, estilbenoides e jacalina (estas nas
sementes), uma lectina, com atividades diversas. (LORENZI, 2014, p. 522).

29 - A samauma (Ceiba pentandra (L..) Gaertn.) é uma arvore encontrada com frequ-
éncia nos espagos ocupados pela comunidade, nao foi registrado nenhum uso alimenti-
cio dessa planta pelos comunitarios.

E cultivada ocasionalmente para fins paisagfsticos. Suas folhas sio comestiveis

e, apesar do grande tamanho das arvores na natureza, sempre existem arvores
jovens que crescem em 4areas abertas em que seja possivel a coleta de suas folhas
(flores/frutos/sementes) para uso culinirio. Podem e devem ser cultivadas e
podadas como hortalica arborea. As folhas jovens sio levemente mucilaginosas e
comestiveis como hortalica folhosa e os frutos imaturos bem tenros sao consu-
midos de modo similar ao quiabo. As sementes torradas podem ser consumidas
como petiscos ou moidas para farinha. As sementes prensadas produzem 6leo
alimenticio saboroso. As sementes germinadas produzem brotos que poder ser
consumidos crus, salteados ou em sopas. Os botdes florais e flores podem ser
consumidos branqueados, usados em saladas cozidos no arroz, bolinho e sopa. A
madeira queimada produz cinza rica em sais, usada como sucedanea do sal. Logo
uma PANC tropical por exceléncia, tendo grande potencial para cultivo como
alimento. (LORENZI, 2014, p. 468)

30 - O Cip6 de alho (Mansoa alliacea (Lam) A.H.Gentry) encontrado com frequén-
cia nos terreiros das casas da comunidade, a moradora mais idosa, 77 anos, relatou que
cultiva para usar como tempero em comidas com caldo, para temperar o tucupi, em
substitui¢ao ao alho convencional e, para banhos.

Trepadeira perene, vigorosa e lenhosa, com forte aroma de alho, perenifélia,
nativa em quase todas as regiGes tropicais do Brasil (principalmente na Amaz6-
nia) [...] é tradicionalmente cultiva nos quintais e sitios como remédio e também
para fins ornamentais. Suas folhas, ponta de ramos jovens e flores podem ser
consumidas. Seu principal uso culinatio é como tempero [...] as folhas, flores, e
até a casca ¢ ramos (estes fervidos), frescos ou secos, podem ser usados como su-
cedaneo do alho [...] as folhas, as flores podem ser usadas par fazer creme ou paté
empregados como tempero de diversos pratos em substitui¢do ao alho comum.

(LORENZI, 2014, p. 236).
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5 METODOLOGIA

A metodologia de pesquise teve estas caracterfsticas: uma pesquisa bibliografica que
embasou quatro temas principais: as PANC: estudadas a partir das obras do Professor
Valdely Ferreira Kinupp e do Engenheiro Agronomo Harri Lorenzi, com destaque para
o livro, Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no Brasil, publicado em 2014
em Sao Paulo — SP; outra obra fundamental para o contexto da flora da Amazonia foi
o livro, Oleaginosas da Amazonia, autoria de Celestino Pesce, publicado em 2009, pelo
Museu Paraense Emilio Goeldi, em Belém - PA. A Soberania Alimentar: estudada a par-
tir das leis que definem esse tema na Constitui¢ao da Republica Federativa do Brasil de
1988 e das Leis Municipais que fazem parte da Lei Organica do Municipio de Belém de
1990. A Epistemologia Ambiental, estudada a partir do livro, Epistemologia Ambiental,
autoria de Enrique Leff, publicado em 2002 em Siao Paulo — SP e a pesquisa bibliogra-
fica referente a Comunidade Nossa Senhora dos Navegantes, estudada a partir do livro,
Aura: comunidades e florestas, autoria do Professor Pedro Lisboa, publicado pelo Museu
Paraense Emilio Goeldi, em 2009, em Belém — PA.

Também foi realizada uma pesquisa de campo Participativa ou Pesquisa participante
como propde Anténio Joaquim Severino no seu livro, Metodologia do Trabalho Cien-
tifico, 24" (2016); também foi feito o uso de fontes orais: uma técnica bastante utilizada
nas pesquisas sociais, definida por Gil (2008), que é a coleta de dados através de entre-
vistas que permitiram a obtencao de informagoes sobre o que as pessoas da comunidade
sabem, pensam e creem sobre as PANC. Os atores desta pesquisa foram os moradores
da comunidade Nossa Senhora dos Navegantes do Rio Aura e seu entorno; vinte cinco
estudantes de Ensino Fundamental e doze pais ou responsaveis que frequentaram a
escola —Mario Barbosall no periodo desta pesquisa, além destes atores somaram-se os
demais familiares dos estudantes que nao frequentaram a referida escola e que foram
entrevistados no trabalho de campo nas propriedades da comunidade perfazendo um
total de 53 pessoas entrevistadas.

A execugao da pesquisa participativa foi produzida nos espagos pedagogicos da Es-
cola —Mairio Barbosall, onde se desenvolveu os estudos de Ensino Fundamental com as
criangas e adolescente da Comunidade. A pesquisa nao anunciava formalmente que iria
efetivar uma entrevista; no horario pedagdgico das aulas de Estudos Amazonicos, nos
intervalos em que os estudantes ficavam sem atividades por auséncia de professores, no
tempo em se esperava o O6nibus que os levariam para o porto da Universidade Federal
Rural da Amazonia; se fazia os didlogos iniciando com perguntas com essas caracteristi-
cas: Quando vocés andam pelos caminhos la da comunidade vocés encontram e comem
frutas? Sdo arvores ou vegetais baixos? Todos vocés gostam de comer essas frutas? Vo-
cés levam para casa ou comem tudo no caminho? Os adultos também gostam? Como
vocés aprenderam que essas frutas servem para comer. Nesse processo participativo foi
verificada a possibilidade dos estudantes fotografarem com a camara de seus aparelhos
celulares as plantas e os frutos, aos quais eles tinham acesso, no movimento costumeiro
das familias. A partir dai, com anuéncia dos pais e com a seguran¢a demonstradas pelos
sujeitos em sua interagao com o ambiente, dezenas de fotografias foram produzidas e
comparadas as fotografias dos estudos bibliograficos.

As fontes documentais sobre o assunto foram pesquisadas em instituicdes como
EMBRAPA, INPA e no Museu Paraense Emilio Goeldi; apenas neste ultimo, foi reali-
zada pesquisa presencial na Estacdo Cientifica Ferreira Pena; nas outras duas instituigdes
a coleta de dados foi feita nos bancos de dados disponiveis na internet. Foi utilizada
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também a técnica de observacdo simples para a identificagdo das plantas nos terreiros
das moradias dos estudantes e também nas matas as margens do Igarapé Santo Antonio
do Aura, nas matas do interior das propriedades que serviram para identificar as plantas
in situ e produzir material fotografico das mesmas. Foi realizado também o estudo de
fotografias produzidas pelos vinte e cinco estudantes, que utilizaram as camaras fotogra-
ficas de seus aparelhos celulares e que permitiram fazer um estudo comparativo com as
fotografias apresentadas nos livros da pesquisa bibliografica.

6 CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa confirma a hipétese inicial de que haveria plantas alimenticias nao con-
vencionais (PANC) no espago habitado pela comunidade Nossa Senhora dos Navegan-
tes. Confirma também a utilizagdo de varias plantas alimenticias e a ndo utilizagao de
outras importantes para a garantia da soberania alimentar. Evidencia a simultaneidade de
conhecimentos tradicionais e de conhecimentos académico-cientificos referentes a vinte
e oito plantas identificadas, apontando para a complementaridade entre os varios saberes
sobre as PANC.

A pesquisa possibilita uma continuidade nos seguintes dimensdes: 1) quantificar os
alimentos adquiridos pela comunidade proveniente do macro e mesomercados econoémi-
cos; 2) aplicar a pesquisa basica fundamentada na educa¢ao ambiental projetando assegu-
rar a soberania alimentar da comunidade; 3) ampliar a pesquisa das PANC na comunida-
de e abranger todo o territério da APA-Belém; 4) quantificar a populagiao da comunidade
e as suas diversas faixas etarias; 5) Quantificar o consumo de plantas alimenticias nao
convencionais coletadas no espago ocupado pela comunidade; 6) quantificar os produtos
de coleta vendidos para fora da comunidade; 7) identificar as atividades econdmicas de-
senvolvidas pelos moradores da comunidade; 8) identificar plantas convencionais e nao
convencionais cultivadas pelas familias da comunidade; 9) estudar o projeto politicope-
dagogico da Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio Mario Barbosa e como
este projeta os conhecimentos relacionados as questoes ambientais e a influéncia destes
na educa¢io ambiental dos estudantes da comunidade e; 10) estudar as formas e estraté-
gias utilizadas pelos adultos para educar informalmente, a partir da vivéncia cotidiana, as
novas geracoes sobre o conhecimento e uso das plantas.
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APENDICE - A

APENDICE A — Fotografias

Figura 6 — Erva de jabuti.
Foto

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Pagina 26 / 37



Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 8 Cacaul.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 9  Urtiga vermelha.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 10 Fruta pao.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 11 Arvore de cacau, com frutos.
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Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 12 Fruto do cacau em decomposi¢ao (coletado in situ)

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 13 Arvore do cupul.
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Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 14 Tronco da arvore cabega-de-macaco.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 15 Copa da arvore cabega-de-macaco.
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Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 16 — Samaumeira cercada de agaizeiros.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 17 — Castanha do churu recém-caida da "cachopa".

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2016.

Figura 18 Castanhas do churu a semanas em contato com o solo.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2016.
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Figura 19 — —Cachopall do churu ainda com as castanhas no intetiot, coletada
diretamente da arvore.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2016.

Figura 20 —Cachopall do churu ji hd bastante tempo em contato com o solo.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2016.
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Figura 21 "Cachopa" do churu sem as castanhas.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 22 Folhagem do churu.
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Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Pagina 34 / 37



Figura 23

B
Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

Figura 24 Cip6 de alho.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.
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Figura 25 Caruru de soldado.

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, Délio R. Matos. 2017.

APENDICE - B — Entrevista Juma Xipaya

Entrevistador: Seu nome, por favor?
Juma Xipaya: Juma Xipayal
Entrevistador: A senhora é cacique de qual etnia?
Juma Xipaya: Sou cacique da aldeia Tucama, do Povo Xipaya.
Entrevistador: E que fica em qual regiao?

Juma Xipaya: Fica na regido de Altamira, mas ali pra Terra do Meio, como é conhe-
cida.

Entrevistador: Aqui em Belém nés estamos nesse encontro, de plantas nio conven-
cionais pra nés e eu gostaria que vocé colocasse suas ideias sobre o evento e falasse dessa
questao de convencional e nao convencional na sua ideia, na sua filosofia, na cultura do
seu povo.

Juma Xipaya: O evento ¢ de grande importancia porque se trata das plantas alimenti-
cias ndo convencionais, mas, entao, o que eu vi aqui nao é novidade pra mim, claro que
respeito e que entendo que ¢ novidade para vocés, [as PANC] até porque [essas plantas]
nao se _encontra‘ no supermercado, e nés encontramos no nosso grande supermercado,
que ¢ a natureza, entdo em todos os lugares [da aldeia Tucama] tem todo e qualquer tipo
de alimento e de plantas e que é, faz parte do diaa-dia, que _num‘ é alimentagao, ¢ cural
Vocés comem e _aduece’ através da

alimentagdo e a gente come e se cura, entao, € isso, essa diferenca do convencional
_pru‘ nao convencional, acho que nao _ta‘ nas plantas, pra nés, _né; _ta‘ nessa diferenca
dos danos que se pode causar através da alimentagao.
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Entrevistador: Entao de uma forma timida ainda estamos comecando valorizar cada
vez mais a cultura alimenticia de vocés?

Juma Xipaya: Acho que precisa, _né‘; esta mais do que na hora, nio sé de valorizar,
mas de a gente conhecer, é porque a gente esta numa regiao que ¢ riquissima nao s6 nessa
questao de diversidade de povos, mas de alimentagao natural da nossa natureza que é tao
desvalorizada pelo fato do desconhecimento, entao a gente precisa desses _momento’,
mesmo; PANC, dessas comidas, pra vocés nao convencional, mas pra nés que ¢ mais
que natural, mais do que conhecida e que a gente precisa também; tem tantas coisas que
precisam ser _compartilhada® com vocés, vocés precisam também dessa oportunidade
de conhecer e saber, de ter essa escolha, se vocés vao para o nao convencional e deixar o
convencional que ¢ ruim, de lado.

Entrevistador: Muito agradecido e que nds todos tenhamos cada vez mais sabedoria
pra unir culturas e essa uniao de conhecimentos faga com que a natureza permanega.

Muito agradecido!

Juma Xipaya: E ¢ que agradeco, obrigadal
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