
5.4 Novas vias de valorização da biodiversidade frutífera amazônica
Projeto de cooperação CIRAD-EMBRAPA-Unicamp, com o apoio financeiro da Embaixada de França no Brasil. 
(as pesquisas sobre procedimentos de valorização do açaí e camu-camu são realizadas no âmbito do projeto PAVUC financiado pela União Européia)
Dominique Pallet (CIRAD, lotado na USP até dezembro de 2006, em seguida lotado em Montpellier), Catherine Brabet (CIRAD, lotada na Unicamp), Pierre Brat, Fabrice Vaillant e Géo Coppens (CIRAD, Montpellier) e Arthur Othily (Parque Natural Regional da Guiana francesa).
Kelly Cohen (EMBRAPA Belém), Adriana Mercadante e Luiz Antonio Viotto (Unicamp-FEA), Lourdes Cabral (EMBRAPA Rio), Hector Escobar (Unicamp Eco).
A bacia amazônica apresenta uma riqueza considerável em termos de recursos genéticos frutíferos e oleaginosos. Valorizar estes recursos é um desafio importante para a região, tanto do ponto de vista econômico quanto social e de conservação ambiental. Atualmente, a penetração dos produtos amazônicos provenientes do extrativismo é limitada, ao passo que várias frutas amazônicas apresentam vantagens indiscutíveis a serem valorizadas no mercado da chamada "alimentação saudável" ou dos produtos funcionais e naturais.
O extrativismo das frutas amazônicas
A valorização das frutas e oleaginosos da Amazônia se sujeita às grandes restrições de desenvolvimento desta região, em particular restrições ecológicas e logísticas. Ainda que tenha sido demonstrado que para as populações da Amazônia, as rendas provenientes do extrativismo são, em geral, maiores que aquelas provenientes da agricultura ou criação de pequenos animais, o fato é que esta biodiversidade é pouco valorizada fora do contexto amazônico.
O extrativismo das frutas e oleaginosos é de tipo conservador para com o meio ambiente e não põe em perigo a sobrevivência da árvore ou espécie. Pelo contrário, protege-se a árvore que produz renda. Ora, atualmente somente alguns produtos provenientes do extrativismo adquiriram grande importância econômica na bacia amazônica: a castanha-do-Brasil, borracha e açaí (sob forma de palmito ou polpa/suco), fundamentalmente. Assim, é preciso voltar a atenção para os diversos outros frutos e oleaginosos amazônicos que possuem, eles também, grande potencial de valorização.
As linhas de pesquisa
O CIRAD estuda as formas para melhor valorizar algumas espécies de frutas comuns no leste da Amazonia:
· o açaí (Euterpe oleracea e Euterpe precatoria, família das Arecaceae), muito apreciado pelos habitantes da Amazônia, ativamente explorado e consumido;
· o buriti (Mauritia flexuosa, família das Arecaceae), chamado de "palmier bâche" na Guiana; sua fruta apresenta uma forte coloração alaranjada;
· o camu-camu (Myrciaria dubia H.B.K. e Myrciaria sp., família das Myrtaceae), pequena fruta vermelha proveniente de regiões inundadas;
· o tucumán (astrocaryum vulgare); é chamado "awara" na Guiana e possui reconhecidas propriedades antioxidantes.
É importante conhecer a biodiversidade, na medida em que algumas características botânicas se correlacionam com as características de composição das frutas. Neste âmbito, um estudo favoreceu a compreensão da variabilidade da composição de antocianinas da coleção de açaí da EMBRAPA em Belém.
É preciso também conhecer melhor a influência das técnicas tradicionais de pós-colheita sobre a qualidade dos produtos. Um primeiro estudo abordou as conseqüências da secagem da polpa de buriti em sua composição em carotenóides.
Atualmente, as técnicas utilizadas na Amazônia para a extração de polpas ou óleo são tradicionais. Seria possível implantar outras técnicas, verificadas em outros contextos e adaptadas ao meio ambiente. Foi feito um estudo sobre a utilização de procedimentos, ditos mais suaves, para a extração dos antioxidantes (polifenóis, em particular) das polpas destas frutas. As técnicas membranárias e de separação em resinas foram testadas com êxito.
Perspectivas
As frutas amazônicas se beneficiam com vantagens para novas valorizações: 

· apresentam uma imagem "verde" ecologicamente correta, beneficiando-se, outrossim, com um modo de produção totalmente orgânico;
· oferecem novos sabores exóticos que merecem ser descobertos;
· apresentam teores notáveis em micronutrientes, em particular antioxidantes (carotenóides, antocianinas, selênio); 

· são compostos por pigmentos que podem servir de corantes naturais.
Assim, novas oportunidades de mercado surgem para tais produtos: alimentos funcionais ou orgânicos. Mas, para poder se beneficiar com tais oportunidades, ainda é preciso criar boa parte dos know-how e tecnologia a serem empregados na pós-colheita, logística e transformação. 
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