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RESUMO

Alimentos e preparos de refei¢des sdo entendidos como parte indissociavel da cultura
de um povo, sendo uma necessidade basica ndo s6 a vida, mas também a
preservacao dos costumes de uma sociedade. Buscou-se compreender o papel que
a Vinagreira (Hibiscus sabdariff L.) desempenha na culinaria maranhense através de
seus aspectos culturais, biolégicos e nutricionais, focando em sua versatilidade para
a alimentacao. Por metodologia, optou-se pela Revisao Literaria em livros e artigos
acerca da culinaria local, das propriedades botanicas, nutritivas e quimicas dessa
espécie, cujas folhas de sabor azedo sao tao caracteristico a heranga maranhense.

Palavras-chave: gastronomia; culinaria maranhense; costumes tradicionais.



ABSTRACT

Dishes and meals are indissoluble parts of a people’s culture, not only as basic life
need, but also to the preservation of a society’s customs. It was sought to understand
the Vinagreira’s (Hibiscus sabdariffa L.) role in the maranhense culinary, through its
cultural, biological, and nutritional aspects, focusing on its versatility in the kitchen. As
for the methodology, a literary revision was made in books and articles about the local
culinary and botanical and chemical properties of this specie, which sour leaves are so
peculiar to the maranhense inheritance.

Keywords: gastronomy; Maranh&o’s culinary, traditional mores.
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1. INTRODUGAO

O presente trabalho é apresentado como atividade concluinte do curso
graduagao em tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia
e tecnologia do Piaui. Pesquisou-se, através de revisdo de literatura, as
caracteristicas da Vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), suas propriedades quimicas
e/ou botanicas, além da sua importancia para a culinaria e cultura maranhense.

Alimentos e preparos de refeigbes sdo parte indissociavel da cultura de um
povo, sendo considerada uma necessidade basica ndo sé a vida (COLLACO, 2013),
mas também a preservacdo dos costumes de uma sociedade. Nesse ponto,
reconhecemos a figura do cuxa como elemento constituinte do patriménio cultural
maranhense (LIMA, 1998), cuja origem é atribuida a chegada dos escravos africanos
nesse estado ainda no periodo colonial.

Vale ressaltar que nao se encontraram registros académicos que
irrefutavelmente atestassem essa correlagdo, contudo, a presenca da vinagreira,
cujas folhas sdo a base do cuxa, em regides africanas, conforme atestado pelos
estudos de Smith (2008), respaldando a fala do senso comum.

O esforgo de pesquisa se justificou por apresentar elementos que compdem a
gastronomia maranhense, mais especificamente, das regides do estado que trazem
heranca dos povos africanos que por ali passaram e deixaram o seu legado na
culinaria do estado. A vinagreira € uma planta de facil crescimento em terras
maranhenses, cujas folhas tem sabor azedo e foi notabilizada pela versatilidade no
preparo de varios pratos.

Buscou-se compreender o papel que a vinagreira desempenha na culinaria
maranhense, seus aspectos culturais, bioldégicos e nutricionais, focando em sua

versatilidade para a alimentagao, além de se apresentarem outros usos possiveis.

2. METODOLOGIA
A pesquisa aqui sintetizada é de carater qualitativo e explicativo, posto ndo é
de todo inédita, como visto no trabalho de RODRIGUES (2008), servindo como
aprofundamento do tema. O objeto foi, como dito, a planta da Vinagreira (H.
sabdariffa), compreendendo suas caracteristicas biolégicas, gastrondmicas e

nutritivas, bem como de seu papel social.
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Foi realizada reviséo literaria composto de autores que versam sobre o assunto,
sendo realizadas pesquisas na Scielo, Web of science, Google académico, Portal de
periodicos Capes, livros, revistas, artigos que tratam a respeito do assunto. Utilizaram-
se como termos indexadores de pesquisa “Vinagreira” e “Hibiscus sabdariffa”. O
aporte teorico calcou-se em Joly (2002), Maciel (2002) e Bittencourt (1985) para as
propriedades morfolégicas da planta, o trabalho de Costa e Alves (2009) e Cavalcantti
(2007) para o historico da espécie no maranhdo, Collago (2013), LIMA (1998) e
Montanari (2013) para discorrer sobre o papel social da alimentagdo, além das
contribuicdes de outros pesquisadores como Freitas (2013) para os aspectos
nutricionais dos componentes da planta. A sintese do trabalho foi realizada em forma

de analise textual discursiva.

3. RESULTADO E DISCUSSAO
3.1. Comida e Cultura

A gastronomia brasileira vem rompendo fronteiras, com cozinheiros brasileiros
notaveis no cenario mundial, misturando ingredientes, técnicas, usos, costumes. Isso
faz com que o consumidor possa conhecer e expandir seus saberes gastronémicos e
culturais. Desse modo, num contexto mais amplo, compreende-se que a Vinagreira
(H. sabdariffa) seja conhecida nacionalmente como ingrediente culinario e seus pratos
tenham reconhecimento e valorizagao cultural dentro e fora do estado. A gastronomia
na atualidade é vista como uma pratica consolidada no mundo contemporaneo, assim
como, sua repercussdo no cendrio nacional. E notério que venha sendo explorada,
pois € muito vasta a nogao de cozinha em fungao do surgimento de distintos processos
como o de reconhecimento patrimonial, valoragao de produtos com denominacéo de
origem dentre outros.

O estabelecimento da relagdo do homem com o alimento certamente é
cotidiano e compreendido, de maneira mais ampla, como uma necessidade basica.

Collaco (2013, p.1) a respeito do estabelecimento homem/alimentagao, confirma que:

Nossa relagdo com o alimento certamente é cotidiana e compreendida, de
maneira mais ampla, como uma necessidade basica, mas é fato que nossas
escolhas dependem de varios fatores que irdo determinar o qué comemos,
como, quando, com quem, como os alimentos sao preparados etc. resultando
em solugdes particulares que se articulam a légicas culturais e que irdo definir
os limites de uma cozinha. Esta pode estar associada a distintos grupos,
paises, territérios e circular pelo mundo afora criando imagens que ora podem
ser consideradas auténticas ou meras reprodu¢des. (COLLACO, 2013, p1).
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As escolhas apresentam variados fatores que determinam o que se deve
comer, assim como, os horarios, as companhias, o local e como os alimentos sao
preparados. Tudo isso requer cuidados importantissimos para atender as
particularidades de cada pessoa ou de grupos sociais que possuem logicas culturais
e que irdo dobrar de uma cozinha (COLLACO, 2013).

Essa relagdo (homem-alimento-cultura) ultrapassa os sentidos que definem
sabores, algo além da mera necessidade biolégica. O homem alimenta-se pela cultura
que lhe foi passada desde o nascimento: metaférica ou literalmente. Comemos aquilo
que nos é ofertado quando crianga, e esse habito molda a maneira como nos
alimentaremos quando adultos (MONTANARI, 2013).

Nao obstante, ndo se pode taxar um alimento ou preparagdo como certamente
“‘bom” ou “ruim”, posto que a construcido desses termos €, por si s6, uma construgao
coletiva, e, por meio da universalizacdo dos costumes da sociedade em que se
encontra, o ser humano tende a, também, determinar um alimento como saboroso ou
nao. Montanari corrobora com tal ideia ao discorrer o seguinte.

A comida nao € “boa” ou “ruim” por si s6: alguém nos ensinou a reconhecé-
la como tal. O érgdo do gosto ndo é a lingua, mas o cérebro, um érgao
culturalmente (e, por isso, historicamente) determinado, por meio do qual se
aprendem e transmitem critérios de valoragdo. Por isso, esses critérios séo
variaveis no espaco e no tempo: o que em determinada época é julgado
positivamente, em outra pode mudar de carater; o que em um lugar é
considerado uma guloseima, em outro pode ser rejeitado como repugnante.
A definicdo do gosto faz parte do patrimbnio cultural das sociedades
humanas. Assim como héa gostos e predile¢cdes diversos em diferentes povos

e regides do mundo, assim os gostos e as predilegdes mudam no decorrer
dos séculos. (MONTANARI, 2013, p 95)

Sabendo se que a gastronomia esta presente na vida do homem desde os
tempos remotos e este vive na busca incessante pela contencao do paladar, ele busca
sempre novos sabores, novas culturas e novas técnicas.

Para Freixa e Chaves (2012, p. 18), gastronomia é o conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem na medida em que ele se alimenta.
Ainda para as autoras, a gastronomia também esta ligada as técnicas de cocgéo e ao
preparo dos alimentos, ao servigo, as maneiras a mesa e ao ritual da refeicao,
abrangido o que se refere a cozinha e culinaria estando essas inseridas na
gastronomia.

A gastronomia serve como marcador de uma regionalidade construida a partir
dos habitos alimentares dos homens e mulheres ali residentes, corroborando para a
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construcado de uma fronteira invisivel que se faz perceber apenas quando se sucede

o confronto entre seus membros (COLLACO, 2013, p 18).
[...] as fronteiras e identidades territoriais se encontram solidificadas no
imaginario popular, e € sabido que a cozinha regional é construida a partir
dessa heranga cultural, tradi¢des, mas € inegavel que adquire novos arranjos
e, conseqlentemente, significados em fungdo de um espirito local mais
exacerbado. A questdo é que no mundo contemporaneo o local € visto em
oposi¢do ao global. Assim, a regido é tanto produto da natureza como da

cultura, e um poderoso meio de pensar quem somos. (COLLACO, 2013, p
19)

A propria evolugao das sociedades fundamenta-se na evolugédo da gastronomia
de seus povos: um aglomerado humano que tende a dominar um espaco necessita
garantir que suas necessidades alimenticias sejam atendidas, desdobrando a propria
agricultura, alterando o meio onde se inseriram (MONTANARI, 2013).

Nesse processo de evolugdo, as sociedades humanas ndo se adequaram
simplesmente as condi¢des impostas pelo ambiente. Modificaram-nas vez ou
outra, também de modo profundo, introduzindo culturas fora das areas
originarias e transformando a paisagem em razao disso. Basta pensar na
cultura do arroz do nordeste da Asia ou na viticultura na Europa centro-
setentrional — um verdadeiro desafio tecnolégico diante das condigdes

ambientais, iniciado na ldade Média e que continou na ldade Moderna.
(MONTANARI, 2013, p 25)

Cozinha e culinaria s&o sindnimos (FREIXA E CHAVES, 2012), referindo-se
ambos os termos ao conjunto de utensilios, ingredientes e pratos caracteristicos de
um pais ou de uma determinada regido. Dizem respeito a arte de preparar os
alimentos e as praticas e técnicas usadas para esse fim.

A alimentagdo é, portanto, o conjunto de ingredientes in natura ou
industrializados com os quais as pessoas se nutrem, estando ligada aos setores de
produgdo, abastecimento e consumo, ou seja, agricultura, pecuaria, industria
alimenticia, mercados e feras. Também tem vinculos com a nutricdo que estuda os
alimentos e de que forma eles devem ser combinados e preparados de modo que o
individuo tenha uma vida saudavel (FREIXA; CHAVES, 2012, p 22).

3.2 A formacgao da culinaria maranhense
Cavalcanti (2007) discorre sobre a influéncia francesa na culinaria maranhense,

afirmando que, se a histéria do Brasil fosse contada por gastrbnomos e cozinheiros,
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tudo o que nos aprendemos na escola teria de ser estudado de novo. Vejamos, por
exemplo, o caso da invasao francesa no Maranhao. Os franceses fundaram Sao Luis
em 1612 e apenas dois anos mais tarde foram desalojados de |a, definitivamente. Do
ponto de vista gastronémico, no entanto, seu feito foi glorioso.

Comandada por trés aristocratas, Daniel de La Touche, senhor de La
Ravardiere; o almirante Frangois de Rasilly, senhor de Aumers; e o financista Nicolas
de Sancy, Senhor de La Monte e de Gros-Bois, a expedigao francesa incluia inumeros
amigos da boa mesa. Enquanto estiveram por aqui, comeram do bom e do melhor,
explorando com método, gosto e uma maravilhosa auséncia de preconceitos os
recursos culinarios da regiao (CAVALCANTI, 2007).

A culinaria maranhense formou-se, sobretudo, por localizar-se meio a rota
transitoria entre o Norte e o Nordeste, naturalmente sofrendo influéncias dos estados
vizinhos. Na fronteira com o Piaui, ndo se sabe qual é a sua origem, como é o caso
do Maria-Isabel-carne seca refogada com arroz e farofa de banana, no norte,
confunde se com o Para, como ocorre com a jugara, cuja variante estd no nome.
Palmeira de porte elegante de cujos frutos se fazem diversas sobremesas, € a mesma
palmeira acai do Para (CAVALCANTI, 2007).

Mesmo sofrendo influéncia dos franceses, holandeses, arabes, africanos e
indios que ali ja habitavam e depois de seus estados vizinhos Piaui e Para a culinaria
maranhense conseguiu criar sua prépria identidade gastrondmica e vem mantendo
até os dias atuais com a caracteristica de uma das culinarias mais saudaveis e ricas
do pais, de pratos favorecidos pela pesca fresca, coco natural e moderagdo nos
temperos e gordura, havendo salvaguardado sua identidade (MATQOS, 2007).

A fim de asseverar a importancia da vinagreira para os habitos alimentares do
Maranhdo, serdo abordados primeiramente os aspectos fisicos e botanicos dessa
espécie. O intuito dessa primeira abordagem é mostrar que se trata de uma espécie

incrivelmente rica em extratos minerais, nutritivos e vitaminicos.

3.3 Propriedades do Hibiscus sabdariffa
Nomeada cientificamente por Hibiscus sabdariffa (BITTENCOURT, 1985), a
vinagreira € uma das principais representantes da familia Malvaceae, ou malvaceas,

a maior da ordem Malvales. E, ainda, a mesma familia do algodoeiro, com que
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compartilha algumas caracteristicas taxonémicas. Joly (2002) traz as seguintes
informacdes sobre essa familia.
Sao plantas de habito variado, com ervas, arbustos e arvores, com folhas
inteiras ou profundamente lobadas ou partidas, sempre palminérvias (com

varias nervuras principais a sairem da base do limbo) [...]. Flores em geral
grandes e vistosas, ciclicas, muitas vezes hermafroditas [...] (JOLY, 2002).

Figura 1 - Espécime adulto de H. sabdariffa

Fonte: a autora

A primeira palavra de Hibiscus sabdariffa denomina o género dos hibiscos, que,
traduzido do latim, quer dizer "erva arbustiva" (vide Latin Modern Dictionary, dominio
publico), classificando-se, pois, na segunda variedade proposta por Joly para essa
familia. Segundo o mesmo autor, “certas espécies de Hibiscus produzem frutos
comestiveis como o quiabo, a rosélia e a vinagreira". A taxonomia completa da

espécie segue na ficha abaixo, conforme dados extraidos de Joly (2002).

Quadro 1 - Taxonomia do H sabdariffa segundo Joly (2002)
Reino Plantae
Divisédo Angiospermae
Ordem Malvales
Familia Malvaceae
Género Hibiscus

A vinagreira (Hibiscus S.) depende de algumas condi¢bes fisicas para
desenvolver-se plenamente. Trata-se de uma planta adaptada ao clima quente,
desenvolvendo-se bem entre temperaturas de 21 °C e 35 °C, sendo prejudicada por
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épocas secas e frias, posto que regides quentes com precipitagées anuais entre 800

mm e 1600 mm sao as mais adequadas ao seu cultivo (FREITAS, 2013).

Figura 2 - H. sabdariffa florido

Fonte: a autora

Silva (2014), em seu ensaio "Doencgas da vinagreira no Estado do Maranhao"
levanta que a referida espécie é alvo de patégenos como Cercospora malayensis,
Corynespora cassiicola, Lasiodiplodia theobromae, Meloidogyne incognita,
Phytophthora nicotianae e Sclerotium rolfsii. Os principais sintomas de tais ataques
seriam podridao das raizes e do caule, manchas foliares, seca dos ramos, murcha de
esclerocio e as galhas das raizes. Conforme apontado no estudo, tais patégenos
alastram-se pelas plantagdes e cultivos de H. sabdariffa com relativa facilidade.

Durante a pesquisa, percebeu-se que € comum afirmar que a vinagreira chegou
em terras brasileiras nos navios que traziam escravos africanos para a col6nia, como
visto em Lima (1998) e Costa e Galves (2009), além de portais e blogs da internet.

Apesar de esse discurso estar em consonancia a cultura popular e ao senso
comum, ndo se encontraram estudos que asseverem essa teoria de maneira firme e
irrefutavel, todavia, um estudo publicado por Smith (2008) afirma que a presenca
constante da espécie em diversas regides da Africa — muitas delas sendo as terras
natais dos referidos escravos — indicam que se trata de uma espécie nativa daquele
continente. Pode-se, pois, inferir que 0 senso comum encontra respaldo geografico
em seus argumentos.

Para a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), a planta foi
descrita como “arbusto anual, herbacea, atingindo até 3 metros de altura, de caule
ramificado, glabro e vermelho, folhas ‘suculentas’, arroxeadas e de sabor acido,
ligeiramente adstringente.” (BITTENCOURT, 1995).
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Divide-se, pois, a vinagreira em cinco partes: raiz, caule, folhas, flores e frutos,
dando-se maior destaque as folhas e caule, posto que sobre eles mais se encontre
estudos fitoquimicos quantitativos, além de serem as partes mais utilizadas na
culinaria maranhense, principal foco do presente trabalho.

As raizes do H. sabdariffa sao do tipo fasciculado, isto é, ndo apresentam eixo
central e crescem igualmente (AMABIS, 2010). Relativamente finas, com espessuras
de até seis milimetros de didmetro, e pouco profundas, atingindo até trinta centimetros
de profundidade, ramificam-se bastante, garantindo a planta uma boa sustentacéo.

Como os espécimes geralmente sdo encontrados em areas de solo pouco
rigido, a regido polifera - aquela responsavel pela captagdo de viveres - consegue
absorver facilmente a agua e os minerais necessarios a fisiologia da planta. De sabor
amargo e de boa consisténcia, mesmo que facilmente dobravel, pode ser usada para
extracao/producao de 6leos e redugdes nao culinarias.

Os caules tém espessuras de oito milimetros até dois centimetros de didametro.
Os mais grossos encontram-se mais proximo a base da planta, para conferir uma
melhor sustentagdo. Ramificado, sem pelos ou penugem, e de coloragao
avermelhada, apresentam concentracdo de 15,28 mg/100g de HCl(aq) (acido
cloridrico aquoso), sendo, comprovadamente, relativamente acido (FREITAS, 2013).
Os usos do caule se dao sobremaneira na produgao 6leos e extratos vegetais, além
de ser usado como acessorio as folhas em preparagdes culinarias quando se almeja
um prato de sabor mais presente.

As folhas desenvolvem-se a partir de ramificagdes do caule, partindo de um
eixo central e espalhando-se radialmente dai. Apresentam nervuras bem marcadas e
seu que sao mais perceptiveis no dorso das folhas, devido a coloracdo menos intensa
que o lado oposto a esse. O contorno € marcado por denticées leves que seguem o
esquema das nervuras.

Sao folhas pouco espessas e leves, que podem ser “magoadas” facilmente.
Quando crescem, costumam inclinar-se para baixo, devido a gravidade, e enrolam-se
devido a estruturagdo das nervuras. Variam em tamanho e largura conforme as
condi¢cdes do meio onde se encontra o espécime e conforme a posigao da folha na
planta - folhas maiores localizam-se nos trechos de caules mais grossos, crescendo
até 27 cm de comprimento e 16 cm de largura (BITTENCOURT, 1985).
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Figura 3 - Folha da vinagreira

b

Fonte: a autora

E o trecho da planta onde mais se concentra ferro (Fe), cuja concentragao fica
entre 70 e 80 gramas por litro, superando os indices encontrados no caule. As
concentragbes de calcio (Ca) chegam até 20 g/L, e, em concentragdes menos
significativas, encontram-se potassio (K) e fésforo (P), além de baixos teores de
magnésio (Mg) e manganés (Mn) (FREITAS, 2013).

Os valores acima observados atestam a importancia nutricional das folhas da
vinagreira, que ainda apresentam componentes vitaminicos, conforme observado por
Freitas (2013).

O consumo de 100 g da folha representa a ingestédo de 56,14 % das
necessidades diarias desse mineral, mostrando seu grande potencial
nutricional, [...], além disso, séo ricas em vitaminas A e B1, sais minerais e
aminoacidos, podendo ser consumida crua em saladas, assim como o caule,
um otimo ingrediente para o preparo de cozidos como sopas, feijao e arroz.
(FREITAS, 2013, adaptado)

Freitas (2013) igualmente assevera que a vinagreira ainda tem potencial como
fonte de corante para a industria alimenticia, além de produtora de fibras para a
fabricacdo de aniagem — tecido grosseiro usado para confeccao de sacos e fardos.
Como referido anteriormente, as flores de espécies pertencentes a familia
Malvaceae sao geralmente hermafroditas, apresentando tanto androceu quanto
gineceu, partes masculina e feminina, respectivamente, constituindo o aparelho
reprodutor do individuo (Amabis, 2010; Joly, 2003). Sao “flores sésseis axilares,
pétalas roseas ou purpureas, com pedunculos vermelhos. Calice vermelho, sendo que
0 conjunto do célice e da corola forma a parte mais importante da planta”
(BITTENCOURT, 1995).
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As flores sado conectadas aos caules pelos calices, cujas propriedades
fitoquimicas e componentes nutritivos sdo estudados em laboratério por inumeros
pesquisadores, exempli gratia, Freitas (2013) atesta que o calice da flor de vinagreira
apresenta valores de acido ascoérbico mais elevado que aqueles encontrados em
laranjas e mangas, comentando sobre o potencial dessa parte da planta para fins
alimenticios.

O calice do Hibiscus sabdariffa L apresenta alto teor de pectinas (mais de
3%), fazendo com que a geléia tenha uma consisténcia naturalmente firme.

Esta parte da planta pode ser utilizada como fonte de extragdo deste
composto para aplicagao na industria alimenticia. (FREITAS, 2013, p 67)

Os estames, aglomerado dos filetes (finos ramos que seguram os depdsitos de
polen — antera), também apresentam coloragéo avermelhada e prolongam-se por até
dez centimetros, uma dimensao razoavel quando consideradas as dimensdes das
pétalas, que podem a chegar até doze centimetros de comprimento.

Os frutos da vinagreira, geralmente chamados vulgarmente de hibiscos,
constituem uma “cépsula vermelha, oval, com 5 loculos, revestida de pelos finos e
picantes, encerrando umas 20 sementes negras e uniformes” (BITTENCOURT, 1995,

p3).
Figura 4 - Fruto de H. sabdariffa

N
]

\

Fonte: a autora

Além de comestivel, o fruto da vinagreira € uma das possiveis bases para o
conhecido "cha-de-hibisco", utilizado na medicina popular por seus efeitos calmante,
antiescorbutico - combate ao escorbuto, doenca provocada pela caréncia de vitamina
C - e diurético, que aumenta a produgédo de urina, geralmente a fim de reduzir a
sensacao de "inchago corporal" provocado pela retencao de liquidos no organismo.
Faraji e Tarkhani (1999) afirmam que o respectivo cha também traz contribui¢cdes ao

tratamento e controle hipertensao.
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[...] realizamos este estudo experimental para avaliar o efeito do cha de
hibisco (Hibiscus sabdariffa) na hipertensdo essencial. [...]. Os achados
estatisticos mostraram uma diminuicdo de 11,2% da presséo arterial sistélica
e uma diminuicdo de 10,7% da presséao diastdlica no grupo experimental 12
dias apés o inicio do tratamento [...]. Trés dias apds a interrupcdo do
tratamento, a presséo arterial sistdlica foi elevada em 7,9% e a pressao
diastolica foi elevada em 5,6% nos grupos experimental e de controle [...].
Este estudo prova a crenga publica e os resultados de estudos in vitro sobre
os efeitos do cha azedo na reducgédo da pressao arterial elevada. Estudos mais
extensos sobre este assunto sdo necessarios. (FARAJI; TARKHANI, 1999, p
2)

Em um estudo publicado no periddico Food Chemistry, Mohd-esa (2010)
discorre sobre o0 uso de sementes como complementos dietéticos antioxidantes,
afirmando como segue no excerto abaixo, de tradugdo nossa, onde a vinagreira
atende pelo nome vulgar de rosélia. Vale ressaltar que tais sementes sdo matéria
prima para oleos culinarios.

Os extratos de sementes de rosélia encontraram a maior atividade
antioxidante e a maior atividade de eliminagéo de radicais de todas as plantas
testadas. [...] Os resultados mostraram que as empanadas tratadas com
sementes de rosélia reduziram a oxidagao lipidica em comparagdo com as
empanadas tratadas com BHT. Este estudo sugere que as sementes de

rosélia tém o potencial de ser usadas como antioxidantes alimentares.
(MOHD-ESA, 2010, p 3)

3.4A Vinagreira servida a mesa

E notério que a vinagreira esta presente na alimentacdo dos maranhenses
desde a formacgao da sua cultura, a principio a planta era consumida somente pelo
seu valor cultural passado de geragéo a geragao talvez sem o conhecimento de seus
valores nutricionais ja citados anteriormente. A planta apresenta uma versatilidade em
forma de preparacgdes culinarias com técnicas de preparo herdadas dos povos que
fundaram o estado. Da planta usa-se as folhas e os frutos para compor pratos
presente nos estabelecimentos do ramo e nas cozinhas dos lares, embora ainda nao
sejam registrados oficialmente, favorecendo adaptacdes, misturas culturais a outros
pratos.

O emblematico cuxa - preparagao a base das folhas de vinagreira (H sabdariffa)
branqueadas e maceradas transformando-as em uma “papa” tdo apreciada nos
esparregados, feita a faca pelos portugueses, foi desenvolvido no pildao no Brasil. O
prato tem em sua composigcado a presencga do gergelim, heranca dos arabes (LIMA,

20



1998, p 27). Povos indigenas contribuiram com a presenca da farinha de mandioca,

que torna a preparagao mais espessa (Ibid, p 27).

Figura 5 - Cuxa

Fonte: Flavors of Brazil, 2010.

A partir do cuxa criou-se o arroz-de-cuxa, prato reconhecido como patriménio
imaterial do estado, cuja preparagcdo tem como base essa “papa” das folhas de

vinagreira, acrescida de arroz, camarao seco e camarao fresco (LIMA, 1998).

Figura 6 — Arroz-de-cuxa

Fonte: Shutterstock, 2009.

Ainda da folha da vinagreira (H sabdariffa), fazem-se preparag¢des como o risoto
de cuxa, o bolinho de arroz-de-cuxa (aperitivo) e arroz de vinagreira, sendo esta ultima
uma preparagdo a base das folhas cruas refogadas. Do fruto tiram-se a geleia
(denominada geleia de hibisco), doces, compotas, licores e sucos (LIMA, 1998), todos
de alto teor nutritivo (FREITAS, 2013).
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Figura 7 — Geleia de Hibisco

4. CONSIDERAGOES FINAIS

A analise dos dados coletados levou a conclusado de que de fato a vinagreira é
um insumo com vastas possibilidades de uso na gastronomia. Sua presenca se faz
sentir desde pratos tradicionais, como o cuxa, até preparagdes como geleias. Séao
resguardados também alguns usos fora da cozinha, como fortificante de adubo e
componente de cerveja.

Quanto a revisao de literatura € importante ressaltar a escassez de trabalhos
que abordem a vinagreira do ponto de visto etnogastronémico. Sdo muitos os
trabalhos que narram suas propriedades bioldgicas e nutricionais, mas pouco se tem
pesquisado sobre sua relevancia enquanto alimento, frente a uma abordagem que
considere a cultura dos povos.

A versatilidade da vinagreira pode ser atestada pela quantidade de receitas e
formas de fazer que a planta permite, o que a torna relevante no campo da
gastronomia, sendo tradicional sua presenca na culinaria maranhense ao remeter a
regionalidade dos costumes deste povo.

O cuxa um dos pratos elaborados com a vinagreira faz parte da identidade
gastrondmica maranhense, sendo um dos simbolos imateriais de seu patriménio. E
assim, sendo a gastronomia mais que a execugao de pratos, ela reflete a cultura do
povo, transmitindo valores de geragao a geragao e se manifestando a mesa.

Frente a isto foi possivel atestar a versatilidade da vinagreira e seu papel de
destaque na construcdo da identidade Maranhense frente ao seu papel
etnogastrondmico, servindo como marcador da regionalidade construida a partir da

transmissao de saberes o0 uso ao longo de geragdes.
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