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Resumo: Objetivou-se neste estudo caracterizar a produ¢io e a comercializagdo do fruto do cambuci. O estudo foi
realizado nas cidades de Mogi das Cruzes, Rio grande da Serra, Ribeirdo Pires e Salesopolis, todas pertencentes ao estado
de Sao Paulo, situadas em areas de prote¢do aos mananciais. A coleta de dados foi realizada através de entrevistas
semiestruturadas onde se pretendeu: caracterizar os produtores que realizam essa pratica atualmente; o manejo empregado
na produgdo dos frutos; os produtos desenvolvidos a partir da fruta; e a relagio comercial desenvolvida. Foram
entrevistados 10 produtores de cambuci. Para 80% dos entrevistados, a atividade econémica gerada a partir dos frutos
funciona como alternativa de complementagio de renda, pois essa pratica corresponde 40% da renda arrecadada
mensalmente. Eles trabalham no manejo da planta ha mais de dez anos e trocam, entre eles, técnicas que melhoram a
eficiéncia da produtividade da fruta, por existir caréncia de informagdes e pesquisas sobre técnicas producio da planta.
Eles definiram procedimentos desde a producdo de muda e tratos culturais até a pos-colheita e comercializacdo. A relagdo
comercial do fruto e dos produtos alimenticios elaborados a partir dele é informal. A pratica comercial é realizada,
indicada por 100% dos produtores, na base da confianga com o consumidor. A atividade com a produgio do cambuci é
complementar a renda dos produtores, cuja principal motivagdo estd relacionada mais a ligacdo afetiva com a planta do
que a0 retorno econdémico. Dentre os aspectos produtivos, o armazenamento dos frutos ¢ levantado como a principal
desvantagem do sistema de producio.

Palavras-chave: Cambuci. Mata Atlantica. Produto florestal nao madeireiro.

Abstract: The objective of this work was to study the production and commercialization of cambuci fruit, as well as to
prospect new products with potential cosmetics and medicines. The collection of data on production and marketing was
carried out through semi-structured interviews where it was intended: to characterize the producers who currently
practice this practice; the management used in fruit production; products developed from cambuci; and the commercial
relationship developed. 10 cambuci producers were interviewed, where they have a long working relationship with the
species. For 80% of respondents, the economic activity generated from the fruits works as an alternative to supplement
income, since this practice corresponds to 40% of the income collected monthly. They have been working in the
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management of the plant for over ten years and exchange, among them, techniques that improve the efficiency of fruit
productivity, as there is a lack of information and research on better techniques for plant production. They defined
procedures from the production of seedlings and crop treatments to post-harvest and commercialization. The commercial
relationship of fruit and food products made from it is informal. The commercial practice is carried out, indicated by
100% of the producers, based on trust with the consumer. It is observed that the activities with the production of
cambuci is an activity of complementing income for producers, whose main motivation is related more to the affective
connection with a plant built since childhood than to economic return. Within the activities of cambuci, the storage of
fruits is the main disadvantage.

Keywords: Cambuci. Atlantic Forest. Non-timber forest product.

Resumen: El objetivo de este estudio fue caracterizar la produccién y comercializacion de la fruta cambuci. El estudio se
llevo6 a cabo en las ciudades de Mogi das Cruzes, Rio grande da Serra, Ribeirdo Pires y Salesopolis, todas pertenecientes al
estado de Sao Paulo y situadas en zonas donde las fuentes de agua estan protegidas. La recoleccion de datos se realizé a
través de entrevistas semiestructuradas con el objetivo de: caracterizar a los productores que actualmente realizan esta
practica; el manejo utilizado en la produccién de la fruta; los productos desatrrollados a partir de la fruta; y la relaciéon
comercial desarrollada. Fueron entrevistados diez productores de cambuches. Para el 80% de los entrevistados, la
actividad econémica generada a partir del fruto funciona como una alternativa para complementar sus ingresos, ya que
representa el 40% de sus ingresos mensuales. Manejan la planta desde hace mas de diez afios e intercambian técnicas para
mejorar la eficiencia de la productividad de la fruta, ya que falta informacién e investigacién sobre las técnicas de
produccién de la planta. Han definido procedimientos desde la produccion de plantulas y el cultivo hasta la poscosecha y
la comercializacion. La relacién comercial con la fruta y los productos alimenticios elaborados a partir de ella es informal.
La practica comercial se realiza sobre la base de la confianza con el consumidor, segun el 100% de los productores. La
actividad de producciéon de cambuches es complementaria a los ingresos de los productores, cuya principal motivacién
estd mas relacionada con la conexién emocional con la planta que con el rendimiento econémico. Entre los aspectos
productivos, el almacenamiento de la fruta se menciona como el principal inconveniente del sistema de produccion.

Palabras-clave: Cambuci. Bosque Atlantico. Producto forestal no maderero

1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos a partir de frutas nativas é oriundo de comunidades que ainda possuem
o contato direto com essas plantas, seja nos quintais ou nos remanescentes florestais do entorno. Essa atividade
contribui, muitas vezes, para a geragdao de renda local, assim como, a valoragdo das plantas nativas, ja que a partir
da promogao de seus usos, as pessoas passam a ter maior interesse por elas.

Muitas iniciativas com o propodsito de tornar a biodiversidade num produto tém sido cada vez mais
usadas como novo modelo de desenvolvimento econémico e responsabilidade socioambiental. Elas sao
realizadas, normalmente, por organizagoes nao governamentais e instituicoes de pesquisas que visam fomentar a
cadeia de valor da biodiversidade. Sdo projetos com estimulos do governo ou de fundos de empresa privada,
presente, principalmente, na Amazonia.

Por se tratar de produtos gerados a partir da conservacdo das florestas, tanto o governo quanto a
sociedade civil organizada, tem trabalhado para que esses produtos acessem mercados diferenciados, com maior
valor agregado, gerando incremento da renda familiar e possibilitando a manuten¢ao e ampliagao de atividades
que contribuem para a conservagao dos recursos naturais (Imaflora, 2018 & Brasil, 2019). Contudo, existem
muitos esforcos para que essa agdo seja uma pratica cada vez mais presente no Brasil, inclusive conhecer os

potenciais das nossas espécies e todos os biomas brasileiros.
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Sob o dominio do bioma Mata Atlantica, a familia Myrtaceae possui mais de 708 espécies com possiveis
potenciais economicos (Flora do Brasil, 2020). Muitas, dessas espécies, sdo frutiferas e seus frutos apresentam-se
ricos em compostos bioativos, servindo desde fonte de alimentos funcionais como também interessantes na
producao de farmacos e cosméticos. Sao exemplos dessas plantas o araca-do-campo (Psidium guineense), teijoa
(Acca sellowiana), gabiroba (Campomanesia pubescens), grumixama (Eugenia brasiliensis), uvaia (Eugenia pyriformis) e o
cambuci (Campomanesia phaea) (Haminiuk et al., 2011).

Dentre essas espécies, o cambuci (C. phaea) ganhou destaque pela sua vocagao alimenticia e hoje tem
sido amplamente divulgada pelos seus potenciais bioativos. Seus frutos de cor verde, que mudam de tonalidade
quando amadurecem, apresentam sabor levemente acido e adocicado, tornando-se versatil em diferentes receitas
dentro da gastronomia (Bianchini ez a/., 2015; Franco, 2016).

Na regiao da Serra do Mar no estado de Sio Paulo, o fruto é encontrado em quintais, feiras livres,
mercados municipais ou até mesmo em restaurantes. Nesses locais, ha uma infinidade de produtos elaborados
com o fruto que se destacam pelo sabor Gnico, mas também, por suas caracteristicas nutracéutica e funcionais.
Ja que é um alimento rico em acido ascorbico e compostos fendlicos que com sua agdo antioxidante contribui
para diversos beneficios a saude (Tokairin ez 4/, 2018).

A producao de frutos ¢ o principal foco da silvicultura do cambuci atualmente e sio produzidos por
pequenos produtores que compartilham suas praticas e seu conhecimento entre eles e para aqueles que
participam de eventos com a tematica do cambuci. Este método permite a troca de conhecimento, desperta e
motiva nos participantes o interesse em adotar novas praticas (EMATER-MG, 20006). Porém, a falta de
estruturacdo produtiva, bem como o abastecimento confiavel pode indicar, muitas vezes, inseguranca na
aquisicao de matéria prima, o que dificulta uma constru¢ao de cadeia produtiva a partir de um produto da
sociobiodiversidade, desmotivando os atores sociais envolvidos IMAFLORA, 2016).

Dessa forma, esse estudo visou caracterizar as atividades de manejo e as comerciais relacionadas ao fruto

do cambuci, para futuramente auxiliar em novos processos produtivos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Area de Estudo

O estudo foi realizado nas cidades de Mogi das Cruzes, Rio grande da Serra, Ribeirao Pires e Salesopolis.
Essas cidades possuem iniciativas e mobilizagdes em prol a produgio, divulgacio e comercializagio do cambuci
e estdo situadas em dareas de protecio aos mananciais e tem entre elas, uma distancia média de 50 km o que
facilitou a logistica do estudo.

As areas possuem em comum um clima ameno e alta pluviosidade. E segundo Koppen e Geiger (1948),
as cidades estudadas possuem a mesma classificacao do clima Cfb onde se define por clima quente e temperado
com uma média anual de 17° C. Ja em relagdo a pluviosidade, Mogi das Cruzes e Salesépolis apresentam uma
média anual de 1600 mm enquanto Ribeirao Pires e Rio Grande da Serra uma média de 2200 mm.

Esta regido esta sob o dominio do Bioma Mata atlantica, floresta ombroéfila densa, onde ha ocorréncia
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nativa da arvore de cambuci em que historicamente, além de ser usada na cacha¢a e fonte de alimento dos
bandeirantes, era também uma planta utilizada para atrair a caga.

A mobilizagio e a popularizacio do cambuci aconteceram de forma diferente para cada cidade.
Salesopolis e Mogi das Cruzes tiveram como peg¢a principal o incentivo do setor publico junto a algumas
iniciativas locais fortalecendo e difundindo as atividades com a fruta. Ja em Rio Grande da Serra a iniciativa
aconteceu a partir de moradores locais que se mobilizaram criaram a cooperativa e contagiaram municipios
vizinhos como o caso de Ribeirdo Pires. Foram entrevistados para esse estudo produtores, comerciantes e

consumidores dessas cidades.

2.2 Coleta de Dados

A coleta de dados foi realizada, no perfodo de novembro de 2017 a fevereiro 2019, através de entrevistas
semiestruturadas onde se pretendeu: caracterizar os produtores do fruto de cambuci; o manejo empregado na
producao dos frutos; os produtos desenvolvidos a partir do cambuci; e a relagdo comercial desenvolvida. Essa
pesquisa foi aprovada pelo comité de ética da Faculdade de Medicina de Botucatu pelo parecer n°1.658.735. E
esta cadastrada no Sisgen n® AB6DB37.

Foi utilizada a técnica de amostragem nao-probabilistica conhecida por “amostra intencional ou por
julgamento, ou de selegao racional”; que consiste no foco em grupos especificos, baseados na sua experiéncia ou
conhecimento do universo (Albuquerque, 2010). No método, popularmente conhecido como “bola de neve”
(Bailey, 1994), ocorre um contato inicial com um primeiro representante e especialista no assunto a ser
investigado e ao final ¢ indicado outro especialista, e assim sucessivamente, até envolver todos os especialistas de
uma comunidade (Albuquerque, 2010). Neste método, quando houver repeti¢des dos especialistas indicados,
houve o encerramento das entrevistas.

Os primeiros informantes procurados para este estudo foram aqueles definidos como “guardides” da
Rota do Cambuci. Esses sao moradores das cidades onde ha o evento da Rota do Cambuci e responsaveis pela
manutengao da existéncia do evento em sua cidade. A partir deste primeiro encontro, outros informantes foram
indicados, e assim por diante, até que o ultimo entrevistado indicasse pessoas ja entrevistadas.

Para os outros elos da cadeia, foram entrevistados aqueles para quem os produtores fornecem a matéria
prima. E assim sucessivamente até chegar ao consumidor final, buscando um nimero suficiente de elementos do
sistema para ser capaz de executar uma analise, na qual sejam capturados e mapeados os elementos essenciais
neste tipo de mercado (Migliore e7 al., 2014).

Para analise dos dados desse estudo, utilizou-se o sistema de andlise de conteudo. Para tanto, realizou-se
os seguintes procedimentos: transcri¢ao, leitura do texto das entrevistas, elaboragdo do indice de categorias, a
partir dos conceitos e de questdes que tenham sido identificadas no texto das entrevistas e codificacido das

entrevistas, de acordo com o indice de categorias e interpretacio dos dados (Minayo ez a/., 2002).
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3 RESULTADOS E DISCURSOES
3.1 Caracterizagio dos produtores de Cambuci

Foram entrevistados 10 produtores de cambuci, os quais eram aqueles que exerciam a atividade de
producao do fruto, independentemente se estavam em areas rurais ou urbanas. Dentre eles, 90% trabalham com
o cambuci ha mais de dez anos e 10% comecaram a trabalhar comercialmente com o cambuci ha dois anos.

A idade média dos produtores concentra-se entre 40 a 60 anos, cerca de 60% estao nessa faixa de idade,
o restante, com 20% dos produtores tem a idade abaixo de 40 anos e 20% tem a idade acima dos 60 anos.

Dos produtores entrevistados, 20% vivem exclusivamente da comercializagio dos frutos e dos produtos
derivados. A maior fracao (80%) possui outra fonte de renda, na qual destacou-se a aposentadoria. Os outros,
que nao eram aposentados, eram funcionarios publicos ou trabalhavam na propriedade com outras atividades
econémicas que rendiam mais do que a pratica com o cambuci. Para esses produtores que possuem outra
atividade economica, a venda do cambuci (fruto e derivados) ¢ uma atividade extra e ela representa cerca de 40%
da renda mensal destes. Funcionando como complementacdo de renda, ja que lhe atribui um retorno financeiro
menor do que a metade da renda mensal dos produtores. Indicando nesse caso, que trabalhar com essa espécie
nativa, ainda nao ¢ uma atividade que traz a seguranca de uma renda mensal.

Diante desse contexto, foi questionado qual seria o motivo que os estimulavam a trabalhar com o
cambuci e apenas 10 % dos produtores disseram que o foco era a complementacao de renda. Muitos (60%) dos
envolvidos com a produc¢ao do cambuci tiveram contato com a planta desde crianga e trabalhar com ela e trazia
uma sensac¢ao de valorizagao da planta. Demonstrando que a motivagao principal de se trabalhar com o cambuci
esta mais relacionada a ligacao afetiva com a planta, do que necessariamente praticas comerciais. Em segundo
lugar (30%) foi citado que essa planta possui usos multiplos (além do uso alimenticio, por exemplo) e uma tnica
arvore produz quantidade significativa de frutos.

“E miuito remédio qgue se perde, tem que aproveitar”. (Produtor b)

Além disso, 80 % dos produtores relatam que trabalhar com o cambuci traz qualidade de vida e bem-
estar a eles,

“E uma planta gue desperta o olhar para natureza”. (Produtor a)

Como ¢ uma arvore consideravelmente produtiva e diversos produtos podem ser elaborados de seus
frutos, muitos a cultivam em quintais. Historicamente, na regiao dessas cidades, onde as pessoas ja possuem um
apre¢o antigo pelos frutos, muitas casas ja tinham arvores plantadas nos quintais. Menezes, Homma & Schoffel
(2015) lembra que eram nos quintais, dos aglomerados urbanos e rurais, em que se produziam todas as
demandas alimentares antigamente. E existia um grande apreco pelas arvores nativas, apesar de terem mais
dificuldades de cultiva-las, do que outras frutiferas exoticas, pelo desconhecimento de como cuida-las.

Dessa forma, 70% dos produtores possuem suas arvores de cambuci aos redores das casas, ou seja, nos

quintais. E destes aproximadamente 72% moram na area urbana do municipio. Nessa circunstancia, muitos
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deles ndo possufam muitas arvores de cambuci, havia em média 12 arvores por casa (area produtiva menor que
0,5 hectare), mas confirmam que a medida que se tem mais espago eles plantam mais.

Vale a pena ressaltar, que nesses quintais nao existiam apenas arvores de cambuci, mas outras plantas
frutiferas, medicinais e ornamentais, entre exodticas e nativas, mas em grande parte eram outras frutiferas
(nativas), como a grumixama (Euwgenia brasiliensis), araca-vermelho (Psidium guineense), jucara (Euterpe edulis), uvaia
(Eugenza pyriformis), porém a pratica comercial era restrita a0 cambuci.

Ja os produtores que estavam em areas rurais, além das plantas que tinham em quintais, que eram em
grande parte responsaveis pela producao do sitio, eles também investiram em plantio de mais mudas, apesar de
nao haver nenhuma garantia de venda da producao. As plantas foram implantadas, além da area de produgao,
nas areas de preserva¢ao permanente, com a visao de recuperar essas areas e no futuro um retorno econémico.
Apenas 10% dos produtores possuem area produtiva de 1 hectare (em média de 400 arvores em sua

propriedade).

3.2 Praticas de manejo e pds colheita dos frutos de cambuci

O sistema de producao do cambuci ¢ intitulado pelos produtores sob preceitos organicos ou organicos
com transi¢ao para o agroecologico. Apesar de haver inumeras definicbes para esses conceitos, o que prevalece
entre eles é o consenso (100% dos produtores) de haver uma produgao com menor impacto ambiental possivel
20 local onde estdo inseridos. Dessa forma, nio ha usos de insumos de fonte nio-renovaveis ou defensivos

agricolas.

Producgio de mudas

As mudas sao feitas pelos préprios produtores. Com uma técnica simples, eles amassam os frutos, lavam
em 4gua corrente com auxilio de uma peneira, formam uma mistura de polpa e semente que ¢ colocada em casas
de germinagao ou na sombra debaixo de uma arvore ou em sub-bosque de uma area de floresta para germinar.
Sobre o tempo de germina¢ao nao houve um consenso. Depende bastante da estrutura que esta usando, mas o
processo de germinagao pode ocorrer entre 4 a 7 meses. A partir desse periodo, as plantulas ja estio em
tamanho que ¢é possivel transplanta-las para saquinhos. E dali permanecem pot, pelo menos, mais 6 meses.
Maluf & Pisciottano-Ereio (2005) indicam que em condigdes naturais cerca de 60% das sementes germinam em
60 dias.

Para os produtores ¢ inviavel o armazenamento das sementes, por isso eles separam lotes de frutos que
sao usados para a produciao de mudas. Segundo estudos realizados com sementes do cambuci é recomendado
que o armazenamento das sementes seja feito em camara fria de 8°C a 2°C por até 240 dias, apos esse perfodo as

sementes nao possuem a mesma viabilidade inicial (Maluf & Pisciottano-Ereio, 2005).
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Tratos culturais

No plantio e durante o ciclo do cambuci sdo usados apenas adubagao organica, principalmente aquelas
provenientes de animais, sao eles: esterco suino, galinha ou cavalo. Em cada cova de plantio e apo6s a cada
colheita ¢ usado, aproximadamente, 20L. de esterco.

A competicao ¢ controlada pela rocada mecanica entre as linhas das plantas e rocada manual entre
mudas, com a coloca¢do de cobertura morta na coroa das plantas. O espagamento médio das plantas ¢ de
aproximadamente 25 m?, podendo variar entre 6x4m e 5x5m. Porém, alguns citam que é possivel plantar em
areas menores (15m?), como num espagamento de 3x5m.

A irrigacao acontece apenas na época do plantio da muda. Durante o primeiro ano do plantio, caso
houver a necessidade, ou seja, se nao houve chuvas por muitos dias seguidos, faz-se a irrigagaio manual. Depois
desse periodo, a irrigacao acontece naturalmente.

Vale salientar que esses produtores estio em areas de alta pluviosidade, como foi exposto. Dessa
maneira, o custo e o trabalho com a irrigacdo sio quase nulos, pois sempre ha chuva. Com isso, lembra-se da
importancia de conhecer a espécie, pois se tratando de uma planta nativa da floresta ombroéfila densa da Mata
Atlantica, como é o cambuci, ela é uma espécie que responde bem em areas com muitos dias de chuva. Caso ao
contrario, preciso haver intensa irrigacdo, principalmente, até o estabelecimento da muda plantada, que varia
para cada espécie ou condi¢des ambientais locais (Sao Paulo, 2004; Souza, 2011).

Nao ha poda de condugio da muda, ha apenas desbaste de alguns galhos novos, para arejar a copa da
planta. Os produtores chamam essa acao de “limpeza da forquilha” dos galhos. Contam que essa técnica ajuda a
prevenir doengas como fungos, bem como, aumenta a produgao de frutos sadios. Alguns citaram a poda de
limpeza de galhos secos ou de galhos que estao doentes ou praguejados.

Poucos produtores citaram ocorréncia de pragas ou doengas em suas arvores de cambuci. Nenhum citou
ter incidéncia de formiga cortadeiras em seus plantios. Um produtor (10%) teve problemas com o aparecimento
de praga, e nesse caso, foi encontrado na arvore adulta, broca em um galho, que foi retirado e nao comprometeu
a planta. Dois outros produtores (20%) tiveram casos do aparecimento de doengas. Disseram que em algumas
folhas apareceu uma substancia preta que chamam de fumagina, uma doenca conhecida em varias cultivares
agricolas, por comprometer o desenvolvimento das plantas e dos frutos. Mas, disseram que a fumagina nio se
espalhou pela copa e, segundo eles, nao houve comprometimento no desenvolvimento de frutos.

Destaca-se que nao ha estudos que concluem boas praticas de condi¢oes sanitarias (pragas ou doengas)
para o cambuci, apenas relatos de ocorréncia de fungos, como citado no artigo de Santos et al. (2017), que
registra pela primeira vez, no municipio de Piracicaba, a presenca de Colletotrichum theobromicola em espécies de
cambuci. Esse fungo é responsavel por causar doencas de antracnose, resultando em lesdes necréticas nas
folhas, caules, flores e frutos, bem como podridoes de coroa e caule (Rodrigues et al., 2014), mostrando que ha
outras doenc¢as que podem atingir os pés cambuci. Contudo, ndo ha registro se essa doenga trouxe riscos as

arvores de uma maneira que afetasse a sua produgao e quais a¢oes de controle.
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Frutificagio e produgio de frutos

Segundo os produtores entrevistados a floracao e frutificacio das arvores de cambuci acontece no
terceiro ou quarto ano da planta, apés o plantio. Em estudos de sincronia da floragdo Cordeiro et al (2015)
obtiveram resultados de baixa sincronia entre as flores do cambuci (C. phaea) do primeiro ao no segundo ano do
estudo, o que pode ser explicado pelas condi¢oes diferentes que ocorrem de um ano para outro. Contudo, ele
conclui que a frutificagio de um ano para o outro nao foi afetada, produzindo quantidades semelhantes.
Mostrando a potencialidade da planta em produzir frutos, apesar de algumas adversidades ambientais.

Sobre a produtividade exata dos frutos de uma arvore de cambuci, os produtores ainda nao tinham
dados precisos. Muitos falam que depende da idade das arvores e de onde exatamente estao plantadas, mas 90%
dos produtores entrevistados nesse estudo estimou-se que em suas areas, uma arvore chega a dar, pelo menos,
100 kg de fruto com qualidade para vender in natura, ou seja, 40 t.ha-1.

Silva et al (2016) dizem que, no estudo com um produtor de Salesépolis, a produgao estimada pelo o
produtor chega a 30 t ha-1 partir do quinto ano. Salienta-se que esse peso quase o total que se aproveita da fruta,
ja que os residuos das plantas sio quase nulos. A casca e a semente nao chegam a representar nem 2% do peso
do fruto e mesmo assim ¢ possivel aproveita-las seja incluindo-as nas polpas para suco ou em outros produtos.
Um dos senhores entrevistado lembra:

“Do cambuci tudo se aproveita... fag xarope, suco da polpa, dos frutos sao elaborados pratos e a casca serve para fazer chd. Os
melhores frutos servem a indiistria e estabelecimentos, mas os outros podem ser curtidos na cachaga, fager farinha e as sementes germinarem novas
miudas”. (Produtor c)

Colheita e pos colheita dos frutos

A colheita ¢ manual e ocorre quando os frutos estao maduros. Os frutos de cambuci sdo classificados
como aqueles que necessitam de um longo periodo para completar seu processo de amadurecimento e devem
ser colhidos em seu estadio 6timo de matura¢do. Dessa maneira, os produtores relatam que fazem a colheita
depois que os frutos estao no chio, quando ocorre abscisao natural dos frutos.

“O fruto de cambuci 59 serd colbido depois que se desprenderem do galho”. (Produtor c)

Isso, apesar de ser uma pratica comum entre os produtores, esta diretamente ligada com a perda da
qualidade dos frutos como explica Tokarini, Bremer Neto & Jacomino (2018). As lesoes mecanicas, causada pela
queda e o contato com o solo levam a perda de qualidade, contaminacao e desidratagao dos frutos.

Por esse motivo, alguns cuidados sao sugeridos pelos produtores. Forragdes como gramas ou até mesmo
redes, como o uso do sombrite, na projecao da copa podem auxiliar na colheita do fruto, fazendo que os frutos
nao sofram rachaduras na hora do contato com o chio, perdendo assim a sua qualidade e¢/ou contaminando-os.
Alguns (10%) relatam que chegam a sacudir o pé para cair os frutos, mas a maioria aponta que essa ¢ uma
pratica que traz mais prejuizos e aumenta a quantidade de frutos verdes, o que traduz na perda de produtividade.

Na época da colheita, as arvores sdo visitadas de 2 a 3 vezes por dia. O periodo da manha e no final da

tarde foram os perfodos mais citados, porém, alguns visitam os pés no petriodo almogo. Contam que com o sol
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os frutos podem queimar (perdendo a sua qualidade), entdao na época em que as arvores estao no pico de
producao chegam a passar 3 vezes por dia em cada pé para ver se tem algum fruto ja maduro.

Quando colhidos, os frutos sao separados em: aqueles que estao bons para vender ou consumir in natura
e em aquelas que servem para decocgdo ou para fazer mudas. A diferenca entre eles esta na presen¢a ou nao de
rachaduras e/ou queimaduras. Eles contam que quando hé presenca de rachaduras a higienizagao ja nao é eficaz.
Dessa forma, ha necessidade de outras praticas complementares de higieniza¢do, como o cozimento ou entao
sao destinados para outro uso, como, por exemplo, fazer mudas. Os frutos verdes ou passados ficam no campo.

Para nao amassar os frutos na hora da colheita, os produtores recomendam colocar em caixas rasas, para
nao colocar muitas camadas de frutos e fazer com que o peso entre eles prejudique a qualidade.

A pratica da pés-colheita consiste, apos a triagem, em lavar os frutos com 4gua corrente, deixar de
molho por 10 a 15 minutos em solucdo de higieniza¢ao. Essa solugdo ¢é similar aos utilizados para verduras.
Depois sao lavados novamente e colocados em papel absorvente para secar e assim levado para congelar. Apos
o congelamento, sao embalados em sacos com 1 quilo de fruto. Essa técnica de congelado e depois de
embalagem foi incorporada entre eles, pois assim mantem a qualidade dos frutos e facilita o armazenamento.

Todos os produtores concordam que a pos-colheita é a principal desvantagem do cambuci. Primeiro pela
falta de conhecimento de como trabalhar nessa parte com os frutos, dizem que conhecem poucas técnicas para
facilitar a pratica. E segundo, pelo custo de energia e espaco para manté-lo. Os frutos, em grande parte, sao
congelados para manter o tempo de vida de util e como ocupam grande volume, depende de freezer e areas

grandes para o armazenamento. Além de altos custos com eletricidade para manter os frutos para a venda.

3.3 Analise de atividade antioxidante e compostos fendlicos

Uma maneira de valorizar e valorar a biodiversidade sio a criacio de mercadorias. Dessa forma, ¢
possivel criar a necessidade de compra do produto e com ele os consumidores abrem espago para absorverem a
informacao a respeito da matéria prima (Franco, 2016). Para agradar os olhos dos consumidores e assim obter
algum retorno econémico, foram criados uma grande variedade de produtos artesanais a partir do cambuci e
com muitas opgoes entre doces, salgados e bebidas.

Por fazer parte de um contexto historico de uso, o produto mais conhecido do fruto é a cachaga de
cambuci. Segundo os produtores e visivelmente nas feiras, existem diversas variacOes e receitas para esse
produto atualmente. Desde as mais fortes (com intenso sabor da cachaga) até as mais brandas e adocicadas,
passando até por licores. Além da cachaca e da fruta congelada, sio vendidos pelos produtores varios produtos
elaborados com o fruto, com o propésito de variar sabores e assim conseguir conquistar o consumidor.

“Vender o cambuci nio ¢ ignal vender ontros produtos como arrog ou leite. O fruto ainda nao é conbecido ¢ nao estd na lista de
compras de quem vai ao mercado”. (Produtor c)

Os produtores, 70% dos entrevistados, sao também beneficiadores diretos dos frutos. Isto ¢, eles colhem
e elaboram produtos, que sao a maioria para fins alimenticios. Os produtos comercializados pelos produtores

sao artesanais, o que visto por um lado de grande interesse do consumidor, pois esse produto traz com ele
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originalidade e valorizacdo cultural. Por outro lado, trata-se de um produto que nio seguem legislacGes
especificas para a venda e comércio, podendo trazer riscos (Brito & Silveira, 20106).

A versatilidade do fruto permite que sejam elaborados produtos doces ou salgados que podem ser
servidos em refeicoes desde café da manha até a janta. Abaixo alguns produtos que foram encontrados em um

dia de feira (Figura 1 A, B, CD, E, F, G, e H).

Figura 1- Produtos comercializados nas feiras de cambuci em Paranapiacaba-SP.

Legenda A: farofa de cambuci, B:conserva de beringela com cambuci, C:paté de cambuci, D: cambucizada, E: molho de
pimenta com cambuci, F: farinha de cambuci, G:casca de cambuci e H: biscoito de cambuci com castanha do Para.
Fonte: Ronchi (2019)

As bebidas em geral sao classificadas, segundo Kinupp & Lorenzi (2014), dentro da categoria de uso
alimenticio. Dessa forma, as cascas de cambuci comercializadas nas feiras sio mais de cunho alimenticio do que
uso medicinal. Contudo, isso nao descarta sua importancia terapéutica. E possivel encontrar o uso das cascas do
cambuci, sendo vendidas como fonte de vitamina C ou até mesmo recomendado popularmente para o
tratamento de diabete, potencial comprovado cientificamente (Donado-Pestana ez a/., 2018).

Outro produto alimenticio que também tem uso medicinal é o xarope de cambuci. Ele é recomendado
pelos vendedores nas feiras, para quem esta com sintomas de gripe, dor de garganta, tosse ou rouquidao. E,
além do seu uso medicinal, também pode ser diluido em agua gelada e servir como um 6timo refresco ou entao

na agua quente como cha, como indicam seus produtores. Abaixo fotos dos produtos citados com agao

medicinal (Figura 2 A e B).
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Figura 2- Produtos comercializados nas feiras da Rota do Cambuci.

Legenda: A: Detalhe para a embalagem de casca de cambuci para cha. B: Detalhe para o xarope de cambuci.
Fonte: Ronchi (2019)

Os produtos sao comercializados em contato direto com os produtores e nas feiras tematicas, como é o
caso da feira do cambuci em Paranapiacaba-SP e da feira da Rota Gastrondémica do cambuci, que acontece em
varias cidades. Vale ressaltar que alguns produtores, com auxilio e articulagio do Instituto AUA, conseguem
vender os frutos de cambuci para restaurantes na cidade de Sao Paulo. Daqueles onde a renda principal vem do
trabalho com o cambuci, eles também sdo engajados em outros grupos que trabalham com plantas nativas,
como o UP Cambuci, onde criaram marcas préprias e participam de outras feiras tematicas, além das citadas.

Fora dessas feiras tematicas, fica mais dificil encontrar a fruta e os produtos elaborados do cambuci.
Salesopolis € a unica cidade que existe um ponto de venda desses produtos, facilitando a venda para os turistas
que visitam a cidade, como também, mantém o produto em circulagdo economica.

Em Mogi das Cruzes foram encontrados os frutos, in natura e nido congelados, sendo comercializados
por produtores convencionais nas feiras livres na sua época de produ¢iao. Porém, esses produtores niao siao os
mesmos que estdo nas feiras tematicas. E ndo foi encontrado nenhum outro produto elaborado do cambuci,
além das frutas, nessas feiras. Destaca-se que, nessas cidades, existem restaurantes e atividades turisticas que
usam o cambuci em seus pratos ou roteiros turisticos para diversos publicos.

O consumo do cambuci esta diretamente ligado ao publico que procura uma alimentag¢ao saudavel e
organica ou aquele que pratica atividades em contato com a natureza. Esse dado foi indicado pelos produtores
entrevistados e dizem que pela a experiéncia o consumo de cambuci tem aumentado nesses anos.

“as pessoas tem procurado mais o cambuci” (Produtor a).

Essa indicagao esta de acordo com a pesquisa da Euromonitor Internacional (2019), principal meio de
avaliacdo de tendéncias globais de consumo. As pessoas tem buscado cada vez mais qualidade de vida e
consumo consciente. Sejam elas através da alimentacao saudavel e/ou incentivado praticas que ndo maltrate os
animais e que conservem a natureza (animal-friendily e eco-friendily). Os consumidores conscientes ainda
podem priorizar pela compra de produtos artesanais, pois, por serem artesanais, ainda nao entraram na logica do
menor preco a qualquer custo. Dessa forma, eles contribuem para a conservagao ambiental e a melhoria da

qualidade de vida das pessoas que estdo na cadeia produtiva (Brito & Silveira, 2010).
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3. 4 Comercializacao dos frutos de cambuci

Nas feiras tematicas foram entrevistados 50 consumidores dos produtos de cambuci, adultos e maiores
de 18 anos. O sabor do cambuci foi aprovado por 100% dos entrevistados e os produtos elaborados a partir
dele. Cerca de 75% ndo conheciam o cambuci e 25% conhecem desde crianga. Aqueles que conhecem desde
crianca sdo das regioes incluidas no estudo e sio os responsaveis por levar os amigos, pessoas da familia em
geral, para apreciar o sabor do cambuci nas feiras tematicas. Sinalizando a importancia do contato da planta
desde crianga para a sensibilizagdo sobre o potencial das espécies e dessas feiras como espaco de trocas e
informacoes.

Quando questionados sobre quantas vezes consumiria e compraria a fruta, cerca de 44% dos
entrevistados disseram que consumiria o cambuci com a frequéncia de 3 vezes por semana, 28% duas vezes e
20% uma vez, se encontrasse a fruta com facilidade nos mercados. Aproximadamente 8% disseram que
dependeria do valor que a fruta fosse vendida para fazer a compra com mais frequéncia e usar na sua casa. Mas
quando questionados sobre comer em restaurantes ou em 4areas tematicas COmo restaurantes em parques
(unidades de conservagao), 96 % dos entrevistados consumiriam sempre que fossem a esses locais.

Os valores da venda dos frutos de cambuci variam muito, de acordo com os produtores. Para valores
mais baixos, depende da quantidade de fruto que é comprado do produtor e, no ano de 2019 o menor preco foi
de R$3,00 o quilo. Nas feiras tematicas e em locais proximos aos produtores, o quilo vendido sai por média de
R$5,00. Em lugares que nao sao ofertados pelos proprios produtores o valor por ser bem maior do que isso,
disseram os entrevistados. No mercado municipal de Pinheiros em Sao Paulo, o quilo do fruto sai em entorno
de R$17,00. As praticas comerciais relacionadas a produtos da biodiversidade, muitas vezes, possuem
dissonancia de valores. O discurso nao ¢, necessariamente, o mesmo das atitudes, o que pode reforcar a
exploracdo de produtos da natureza e dos produtores, sem que eles recebam o prego justo pelos seus produtos
(IMAFLORA, 2016; Fonseca, 2020).

A relagao de compra e venda dos frutos para restaurantes e outro beneficiador do fruto é de confianca,
como contam os produtores. Fazendo com que todo ano nao tenha garantia de venda dos frutos e quando as
atividades nio trazem retorno economico, desmotiva-os muitas vezes em seguir a diante nesse caminho e
acabam por procurar outras atividades economicas, uma realidade para muitos produtores de cambuci, como
conta os atuais produtores. A demora do retorno financeiro dessas praticas que, muitas vezes ¢ de médio a longo
prazo, desmotiva os produtores rurais/extrativistas e consequentemente, abandonam essa atividade e
desestruturando as articulagoes sociais (Clay, 2000; UEBT, 2014; IMAFLORA, 2016).

Tornar os produtos da biodiversidade economicamente viaveis precisa de um olhar mais amplo do que
as praticas comerciais realizadas até hoje. A logica de expansao comercial do agai como produto da
biodiversidade dentro dos sistemas atuais de comercializacio, é um projeto de desenvolvimento que esta
atuando em um limiar de risco econémico e social (Neves, 2020). Para Franco (2016) o cambuci segue para o
mesmo caminho. Implantar sistemas produtivos responsaveis e conectar pequenos produtores, pesquisadores e

empresas na légica do mercado ético, estimulando trocas justas, produtivas que agreguem valor da
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biodiversidade, conservando e recuperando florestas, tendem a ser uma alternativa para isso (IMAFLORA,

2015).

4 CONCLUSAO

O perfil dos produtores de cambuci dessa regiao é de produtores de produ¢ao doméstica, com poucas
plantas, onde grande parte deles precisam agregar valor na matéria prima tornando-as em produtos para
comercializa-lo.

Observa-se que as atividades com a produgao do cambuci é uma atividade de complementacido de renda
para os produtores, cuja principal motivagao esta relacionada mais com a conservagiao da espécie e a ligagao
afetiva com planta construida desde crianga do que ao retorno econémico.

Ha muito conhecimento pratico sobre o manejo da espécie pelos produtores das regides de area de
protecdao aos mananciais € a pesquisa cientifica pode participar como parceira nesse processo afim de aumentar
as informagoes técnico-cientificas, em busca de facilitar o trabalho produtivo dos frutos do cambuci, bem como
realizar trocas de informacoes do consumo desta fruta.

A principal desvantagem apresentada pelos produtores, de se trabalhar com a produgao dos cambuci é o

armazenamento dos frutos, que exige grandes espagos, com alto custo.

Conflitos de interesses
Os autores declaram que nao ha conflitos de interesse. Todos os autores estao cientes da submissao do

artigo.
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