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MAROLO: UMA FRUTIFERA NATIVA DO CERRADO

Fernanda Per eir a Soar est

Renato Paiva?

Rairys Cravo Nogueira

Vanessa Cristina Stein?

Jos2 Raniere Ferreira de Santana®

1 INTRODUCAO

O Cerrado, biomatipico da zonatropical, € umaformagéo savanica que ocupa,
aproximadamente, 2,0 milhdes de km? e corresponde a 23,1% do territério brasileiro,
compreendendo o sul do Mato Grosso, os estados de Goias, Tocantins, Mato
Grosso do Sul e Minas Gerais, 0 oeste da Bahia e o Distrito Federal. Estende-se
ainda para fora do Brasil Central, em “ilhas”, como no sul do Maranh&o, norte do
Piaui, Ronddnia e em um quinto do estado de S&o Paulo. Em Minas Gerais, ocupa
mais de 50% do territorio (SILVEIRA, 1989).

Apesar das limitagbes impostas ao crescimento e ao desenvolvimento das
plantas pelo regime de chuvas e pelas caracteristicas do solo, o Cerrado apresenta
surpreendente variabilidade de espécies. Segundo Barbosa (1996), algumas destas
espécies podem constituir potenciais fontes de exploracéo econdmica, desde que a
pesquisa e o desenvolvimento de tecnologias viabilizem seu aproveitamento.

As frutiferas nativas ocupam lugar de destague neste ecossistema e seus frutos,
de grande aceitagdo popular, ja sdo comercializados. Apresentam sabor sui generis
e elevados teores de agUcares, proteinas, vitaminas e sais minerais, podendo ser
consumidos in natura ou na forma de sucos, licores, sorvetes e geléias.
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Existe, atuamente, um mercado potencia e emergente para as frutas nativas
do Cerrado, a ser melhor explorado pelos agricultores, ja que todo o aproveitamento
desses frutos tem sido feito de forma extrativista e predatéria. Neste cenario, 0
Cerrado tem sido agredido e depredado, colocando em risco de extingdo varias
espécies de plantas, entre elas algumas frutiferas nativas.

Neste contexto se insere 0 marolo (Annona crassiflora Mart.), uma das 25
espécies mais frequientes nesse bioma, aproveitada pela populacéo local para uso
alimentar e medicinal.

Este boletim engloba, ao longo de suas paginas, as informacdes mais relevantes
sobre essa frutifera, relacionando suas principais caracteristicas, utilidades, aspectos
nutricionais, relevancia, propagacao e usos na culinéria.

2MAROLO

2.1 Caracteristicas, Ocorréncia e Fenologia

O marolo (Annona crassiflora Mart.) € uma espécie arborea nativa dos cerrados
brasileiros, pertencente a ordem Magnoliales e a familia Annonaceae. Na regido
central do Brasil, é popularmente conhecido como araticum-do-cerrado, araticum-
do-campo e pinha-do-cerrado.

Sua distribuicéo € bastante ampla, ocorrendo nos cerrados dos estados de
Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Distrito Federal, Mato Grosso, Maranhéo,
Goiés, Tocantins, Para, Bahia e Piaui (RIBEIRO et a., 2000), sendo encontrado
principal mente em terrenos elevados e de solos arenosos.

E uma érvore de porte médio, possuindo de 4 a 8 m de altura, com didmetro
de copa de aproximadamente 4 m. Seu tronco é geralmente tortuoso, variando de
20 a 30 cm de diametro, revestido por uma casca aspera e corticosa, resistente a
acao do fogo. Suas folhas sdo crasso-membranosas, coriaceas quando maduras e
ferrugineo-hirsutas quando jovens (LORENZI, 1998).

Asflores sdo, geramente, solitérias, axilares, dotadas de pétalas carnosas de
coloracdo verde-amarelada (Figura 1) (LORENZI, 1998). Sdo hermafroditas e
apresentam protoginia, com o gineceu, orgao feminino, amadurecendo primeiro
gue o androceu, 6rgao masculino, (CARVALHO, 2002), e termogénese. Segundo
Gottsberger (1989), o inicio do aguecimento no interior da flor ocorre ao anoitecer,




podendo chegar até 10°C acima datemperatura do ar, 0 que contribui para a atracéo,
principal mente, de besouros.

Figural-Flor de marolo.
Fonte: Boletim Pesquisa e desenvolvimento— EMBRAPA Cerrados, 2004.

O fruto, do tipo baga, é subglobuloso, de cor verde quando em
desenvolvimento e marrom, quando maduro. A polpa, cuja coloracdo varia do branco
ao amarelo, € levemente adocicada.

Figura2-Fruto de marolo.
Fonte: Frutas no Brasil, 1996.

Suas sementes sdo relativamente grandes (100 sementes pesam em média entre
150 e 200 g), formadas basicamente de endosperma; a testa € espessa e rigida, mas
o hilo é bem aberto e permeavel ao ar e aagua. A dispersdo das sementes é realizada




por animais (zoocoria) (RIZZINI, 1971), durante a estagéo chuvosa, entre novembro
e marco.

Sua floracéo ocorre predominantemente durante os meses de outubro e
novembro (LORENZI, 1998). Ja a frutificacdo se inicia em novembro, com a
maturacao do fruto concentrada entre os meses de janeiro e abril (CARVALHO,
2002).

Segundo Carvaho (2002), a sazonalidade € uma caracteristica marcante na
producdo de frutos de marolo. Em meédia, uma planta adulta produz de 5 a 20
frutos, mas ha casos de produzir até 40 frutos que, despol pados, rendem de 50% a
60% de polpa. Esta producdo € potencializada quando a érvore € cultivada em
regi0es quentes, de baixa precipitacdo pluviomeétrica e estacdo seca bem definida.

2.2 Utilizacao

O marolo é considerado uma espéecie de interesse econdmico, principamente
pelo aproveitamento de seus frutos na culinéria. Além do consumo in natura, sdo
Inimeras as receitas de doces e bebidas que levam o sabor de sua polpa doce,
acrescida, muitas vezes, pelos sabores de outras frutas. Esse aproveitamento €
bastante difundido entre os habitantes do Cerrado brasileiro, podendo ser
encontrados, inUmeros pratos tipicos da regido confeccionados com essa fruta,
com destaque para os doces, as geléias, os licores, os refrescos, 0s sorvetes e 0s
sucos.

O potencia econdmico do marolo, como cultura, foi calculado por Carvalho
(2002), baseado no preco médio do fruto que é de 3 reais, na produtividade média
de 10 frutos por arvore e na densidade de 357 plantas por hectare. Segundo este
autor, o ganho bruto médio com a venda dos frutos é de R$ 12.495 por hectare ao
ano, podendo chegar a R$ 21.420 por hectare ao ano caso 0 agricultor agregue
valor ao produto, comercializando a polpa do fruto.

Na medicina popular, a infusdo das folhas do marolo e de suas sementes
trituradas auxilia no combate a diarréia e induz a menstruacéo (FERREIRA, 1980),
sendo ainda utilizada no tratamento de picada de cobra. Em algumas localidades do
estado de Goias, 0 uso dessas sementes contra afecgdes parasitarias do couro
cabeludo é comum. Depois de devidamentetrituradas, el as s8o misturadasaqual quer
tipo de Oleo e executam-se massagens no couro cabeludo (ALMEIDA et al., 1998).




Segundo Lorenzi (1998), por ser uma arvore de pequeno porte e, apesar do
lento crescimento, o araticunzeiro também € recomendado para a arborizagcéo de
ruas estreitas.

2.3 Aspectos Nutricionais

O marolo € uma fruta rica em diversos elementos e, em sua composi ¢éo,
encontramos vitaminas, além de ferro, fosforo e calcio. Cada 100 g de sua polpa
apresenta valor energético de 52 calorias, 0,4 g de proteina, 52 mg de calcio, 24 mg
de fésforo, 2,3 mg de ferro, 21 mg de vitamina C, 50 mg de vitamina A, 0,04 mg de
vitamina B, € 0,07 mg de vitaminaB, (ALMEIDA et al., 1998).

Apesar de apresentar um contetido de vitamina C baixo em relacéo a outras
frutas nativas do Cerrado, este é superior ao de algumas frutiferas cultivadas, como
abanana (6,4 mg) eamaca (5,9 mg) (ALMEIDA, 1998).

Segundo Almeida (1998), um fator positivo na comercializacdo da polpa do
araticum refere-se ao baixo teor de tanino encontrado, cerca de 0,38%. Geralmente,
a presenca de taninos € a caracteristica que confere a adstringéncia das frutas.

2.4 Usos na Culinaria

A utilizacdo do marolo na culinéria é bastante difundida entre a populacéo do
Cerrado, podendo ser encontrada uma enorme variedade de pratos tipicos
confeccionados com a sua polpa. Além de auxiliar na complementacéo alimentar
dessa populacdo, os produtos obtidos pelo processamento culindrio dessa fruta
propiciam o aumento darendafamiliar. Algumas receitas so apresentadas no Anexo.

2.5 Propagacéo

2.5.1 Propagacéo assexuada

N&o se tem obtido sucesso com a propagacao por estaquia do marolo.

A enxertia seria uma técnica de propagacao vegetativa bastante indicada paraa
formacdo de mudas de araticunzeiro, por promover uniformidade nas caracteristicas
das plantas e dos frutos, bem como no seu desenvolvimento e produtividade. Apesar
de ter apresentado sucesso inicia para algumas frutiferas do Cerrado, a eficiéncia
dessa técnica para o marolo ainda ndo foi devidamente comprovada.
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M étodos alternativos de multiplicac8o vegetativa, como a propagagao in vitro,
representam uma possibilidade real para a obtencdo de mudas de marolo mais
vigorosas e com melhor padréo fitossanitario. Um exemplo que justifica o uso
desta técnica € a multiplicacéo de plantas selecionadas por alta produtividade ou
qualidade de frutos superiores.

2.5.2 Propagacéo sexuada

A germinacdo de sementes de marolo, por estas possuirem tegumento bastante
duro, ocorre com dificuldade, havendo também um longo periodo de dorméncia.
Rizzini (1971), utilizando como substrato a areia, observou o inicio da germinacéo
de marolo entre 237 e 292 dias. Ribeiro et a. (1996) também encontraram periodo
medio de 250 dias e indices médios de 60% de germinacéo.

Para a quebra de dorméncia em sementes de marolo, Pereira et al. (2004)
indicam aimersdo das sementes em solucdes de 1000 a 2000 mg L por dois dias
em acido giberélico (GA,), ou em solugdes de 250 a 2000 mg L* de GA, por
guatro dias.

A dorméncia em sementes de Annona crassiflora ocorre em decorréncia da
imaturidade do embrido, o qual tem a necessidade de finalizar seu desenvolvimento
durante a embebicao, para que ent&o, 0 processo germinativo seinicie (RIZZINI,
1973).

Toledo & Marcos Filho (1977) recomendam a estratificagdo para sementes
gue, como o marolo, apresentam embrido imaturo. Ja Bianchetti (1981), recomenda
o tratamento com reguladores vegetais como forma de superar a dorméncia
embrionaria. Melo et al. (2002) propde a imersdo das sementes por 72 horas em
GA, (1000 mg L™).

Para aumentar o sucesso da germinacdo de sementes de marolo, os frutos,
ja completamente amadurecidos, devem ser colhidos de plantas precoces,
vigorosas, isentas de pragas e doencas, e produtivas. A extracao das sementes,
por suavez, deve ser realizada manualmente, deixando-as, apos lavadas em &gua
corrente, durante uma semana, em local sombreado e ventilado. Em seguida,
caso ndo sejam tratadas com nenhum tipo de regulador vegetal, podem ser
semeadas.
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2.6 Producéo de Mudas

Recomenda-se, em raz&o do maior custo/beneficio, que se utilize na producéo
de mudas de marolo a semeadura indireta que deve ser efetuada entre marco e abril,
em canteiros semi-sombreados de substrato organo-arenoso a 3 cm de profundidade.
A irrigacdo deve ser efetuada duas vezes ao dia.

O transplantio para 0 saco de polietileno devera ser realizado quando as mudas
estiverem com cercade 2 a4 cm de altura. Aconselha-se, para o preparo do substrato,
a utilizacéo de terra coletada em subsolo de Cerrado. Segundo Ribeiro et al. (2000),
para cada 200 litros de terra deverdo ser adicionados 20 litros de esterco de curral
curtido, 500 g de superfosfato simples, 80 g de cloreto de potassio e 20 g de FTE-
BR 12 ou FTE-BR 13.

O plantio no local definitivo devera ser realizado aos 9-8 meses apos a
germinacao, sendo recomendado o espacamento de 5 a7 metros entre linhase de 5
a7 metros entre plantas.

A redlizacdo da andlise de solos é indispensavel para que o produtor tenha
conhecimento da fertilidade das suas terras e, como tal, é fundamental para que elas
sgjam bem manegjadas. A andlise quimica é o método mais utilizado paraavaiar a
fertilidade do solo e determinar as necessidades de nutrientes para as plantas.
Recomenda-se esta andlise a fim de determinar a disponibilidade de nutrientes do
local de plantio, indicar o nivel de deficiéncias ou toxidez de nutrientes, determinar
a necessidade de adubos, aém de detectar a necessidade de calcério para corregéo
de acidez (VELOSO et al., 2004).

2.7 Doencgas e Pragas

2.7.1 Doencas

Em viveiro, as mudas de marolo podem ser acometidas por doencas fungicas,
as quais ocasionam manchas foliares, apodrecimento de raizes e morte de pléantulas.
O controle deve ser feito pelo uso conveniente dairrigacéo, sempre visando a evitar
0 encharcamento do colo das plantas e pulverizacdo com produtos a base de cobre,
como o oxicloreto de cobre ou o sulfato de cobre. Entretanto, ndo ha registro
oficial para a utilizagcdo destes produtos na cultura.
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Em estado nativo, segundo Silvaet a. (2001), entre as doencas que acometem
0 marolo, destacam-se a antracnose (Colletotrichum gloeosporioides) e a podridao-
parda (Rhizopus stolonifer).

2.7.2 Pragas

A principal praga do marolo é a broca-do-fruto (Cerconota anonella), cujo
sintoma caracteristico € o enegrecimento dos frutos e a sua queda (FERREIRA et
al., 1998).

Outra praga encontrada fregiientemente infestando estafrutifera é abroca-da-
semente (Bephratelloides pomorum). O sintoma caracteristico do ataque deste
Inseto é a presenca de pequenos orificios distribuidos por todo o fruto (FERREIRA
et al., 1998).

A broca-do-tronco (Cratosomus bombina) tem seu ataque identificado pelo
secamento dos ramos, ocasionando uma grande queda na producéo (FERREIRA
et a., 1998). Ocorre também em gravioleira, ocasionando 0s mesmos sintomas e
danos.

Para o marolo, recomenda-se 0 controle quimico onde a pasta preparada com
1 kg de sulfato de cobre, 4 kg de cal hidratada, 100 g de enxofre, 200 g de Diazinon
40%, 100 g de sal de cozinha e 12 L de &gua é pincelada nos troncos e ramos da
planta afetada (CARVALHO, 2002). Ja na graviola, indica-se injecéo, via orificio,
deinseticida DDV P (10 mL/10 litros de &gua). Entretanto, ndo ha registro oficial
para a utilizacdo destes produtos na cultura.

2.8 Colheita e Pds-Colheita

A producéo de frutos de marolo tem seu inicio apds o quarto ano de plantio
desta frutifera, com a maturacdo se concentrando entre os meses de janeiro e abril
(CARVALHO, 2002).

Os frutos maduros podem ser coletados no chdo. No entanto, nessa fase, séo
altamente perecivels, devendo, portanto, ser imediatamente utilizados. Na arvore,
também podem ser coletados “de vez”. Nesse caso, € necessario a presenca de
pequenos sinais de abertura na casca. A grande vantagem da coleta nessa fase de
pré-maturacéo é a possibilidade de obtencdo de frutos integros apds a completa
maturacao, evitando contaminagdes e perda de material, uma vez que a queda dos
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frutos das arvores provoca rachaduras dos mesmos e facilita o ataque de insetos
(ALMEIDA et al., 1998).

Com relagdo a qualidade, distinguem-se dois tipos de frutos: o de polpa résea,
mais macio e doce e 0 amarelado, mais claro, acido e menos macio (ALMEIDA,
1998).

Para obtencdo da polpa, o fruto maduro deve ser descascado, 0s gomos
liberados e as sementes separadas.

2.9 Comercializacdo

A comercializacdo do marolo é feita quase que exclusivamente em mercados
regionais, com producdo extrativista, oriunda de areas de cerrado nativo. O comércio
informal em cidades do interior de Goias e rodovias do sul de Minas Gerias €
comum no periodo de maturacéo dos frutos.

Segundo Silvaet a. (1994), pequenasindustrias alimenticiasjatém explorado
0 marolo como matéria-prima, com a utilizacdo de sua polpa na fabricacdo de
doces e sorvetes.

Alguns cultivos comerciais desta frutifera também estdo comecando a se
estabel ecer, mas as poucas informagdes sobre técnicas de cultivo limitam a expanséo
de pomares comerciais.

3CONSIDERACOESFINAIS

Ao considerar-se a grande aceitagcéo do marolo pelos consumidores da regiéo
do Cerrado, atenta-se para um mercado em expansdo. Entretanto, antes da conquista
de novos consumidores, se faz necessario o aprimoramento de técnicas que
viabilizem sua propagacao e seu plantio em grande escala. Para que essa cultura
segja recomendada como uma alternativa econdmica sao essenciais a obtencdo de
Informacgdes consistentes sobre o estabel ecimento e o desenvolvimento das mudas
a campo, o potencial produtivo da cultura e os possiveis problemas fisiol0gicos
enfrentados por ela.

O mercado consumidor dos produtos processados a partir da polpa de marolo
esta hoje restrito a regido central do Brasil. A abertura de novos mercados devera
ocorrer associada a uma ampla campanha de divulgacéo dessa fruta.
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ANEXO

1 Receitas

1.1 Sorvete casairo

Ingredientes:

- 1 xicarae meia (chd) de polpa de marolo
- 1 xicarae meia(cha) deleite

- 5 colheres (sopa) de aguicar

- 1 latade creme de leite

Modo de fazer:

Bater no liquidificador a polpa com o leite e em seguida, passar a mistura pela
peneirafina. Acrescentar o creme de leite e bater novamente. Levar ao congelador
(ALMEIDA, 1998).

1.2 Pudim

Ingredientes:

- 2latas de polpade marolo
- 1latadeleite condensado
- 2latasdeleite

- 4 o0vos

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes no liquidificador e, em seguida, colocar a mistura
em uma forma ja caramelada. Levar ao forno, em banho-maria, até cozinhar o
pudim. Servir gelado (ALMEIDA, 1998).

1.3 Geléa

Ingredientes:

- 1 quilograma de polpa de marolo
- 250 gramas de agucar

- 1litro emeio de agua

- 1 colher (café) de pectina
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Modo de fazer:

Colocar a polpa com a é&gua para cozinhar por cercade 1 hora. Deixar esfriar
e bater no liquidificador a mistura. Em seguida, passa-la em peneirafina, acrescentar
0 acucar e levar ao fogo até dar o ponto.

Observacéo: para verificar o ponto certo, pegar um pouco da geléa na colher,
levantar e derramar ageléa; se cortar o fio, estd no ponto (ALMEIDA, 1998).




