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Fruta é
matéria
prima de
cerveja e
vinagre
Barras de cereal, doces de
corte, fermentados de um-
bu, conservas. Estes são
apenas alguns dos produtos
desenvolvidos nos últimos
anos pelas equipes da unida-
de de Processamento de Ali-
mentos da Embrapa Semiá-
rido, em Petrolina (PE). Eles
vão se somar a outros já tra-
dicionais, como o vinagre.

As equipes da Embrapa
acreditam que o umbu tem
potencial para ser uma das
maiores fontes de renda do
semiárido nordestino. “A
diversificação permite que o
agricultor consiga ampliar a
vida útil do produto, evitar
alteração de textura, facilita
a estocagem, aumentar o
tempo de comercialização e
ampliar o mercado”, explica
a pesquisadora Clívia Castro.

Um dos produtos mais sa-
borosos é a umbuzinha, um
biscoito de fécula de man-
dioca com recheio de umbu.
“Este é um recheio que pode
ser utilizado também em
outros produtos da linha
de panificação, como bolos e
tortas”, diz a pesquisadora.

MULHERES
As mulheres são maioria na
Coopercuc, cerca de 70%.
Uma tradição que começou a
partir da atitude de produto-
ras rurais como dona Perpé-
tua Barbosa, de 60 anos,
uma das fundadoras. Pionei-
ra na feitura de doces e ge-
leias de umbu, desde criança
ela sonha em ver os frutos do
umbuzeiro valorizados no
mundo. “Pra mim o umbu-
zeiro tem o valor de uma vi-
da, igual a minha ou a de
qualquer pessoa. Tenho
amor pela árvore. Ela sem-
pre nos dá alguma coisa, até
em tempos de seca", diz.

Aproveitando este variado
potencial, a agricultora pas-
sou a produzir também o vi-
nagre de umbu. A iguaria
vem de uma receita antiga e
frequente da região, mas que
passou a despertar o interes-
se do mercado externo.

O vinagre é artesanal, fei-
to a partir do cozimento e
fermentação da fruta. O lí-
quido é uma espécie de con-
serva ácida, de cor escura,
textura densa, sabor adoci-
cado e perfume marcante. O
litro do vinagre, também
chamado de vinho de umbu,
custa, em média, R$ 40. As
garrafinhas de 250 ml são
vendidas por R$ 10.

“O umbu dá para usar em
tudo. Nos sorvetes, doces,
sucos, compotas ou em con-
serva. Eu criei meus filhos
tomando umbuzada com
leite de licuri, que aqui a
gente chama de mendengue,
e é muito nutritivo”, acres-
centa a produtora rural.

RISOTO DE UMBU
COM CAMARÃO

POR MARIA ANJOS

Ingredientes (duas pessoas)
10 umbus médios verdes | 10
umbus médios maduros | 200g
de arroz arbóreo | 30g de queijo
coalho | 30ml de azeite de oliva
extra virgem | 40ml de cachaça | 1
cebola pequena | 2 dentes de alho
| 15g de sal | Pimenta do reino
branca à gosto | 100g de filé de
camarão grande (eviscerado) |
500ml água | 15g de manteiga (1
colher de sopa)

Preparo
Ferva os umbus verdes por 5
minutos, deixe esfriar, bata no
liquidificador, descarte os
caroços e reserve o suco |
Esprema com as mãos os 10
umbus maduros (descarte
cascas e caroços) e reserve a
polpa | Tempere o camarão com
a pimenta do reino e sal. Deixe
marinar por 30 minutos na
geladeira | Em seguida, aqueça
uma colher de azeite numa
frigideira rasa e refogue
rapidamente os camarões.
Reserve-os | Rale o queijo
grosseiramente e também
reserve | Em uma panela,
coloque o restante do azeite
em fogo médio e em seguida
adicione a cebola (até dourar),
depois o alho e por último o
arroz. Misture bem e depois
acrescente a cachaça,
mexendo até ela evaporar | Daí
pra frente mexa o risoto até o
final, sem parar | Acrescente
uma concha do suco do umbu
até reduzir. Repita o processo
até o arroz chegar no ponto.
Depois acrescente o queijo (até
derreter), em seguida o
camarão,
misture-os brevemente e
desligue o fogo | Sirva
imediatamente em pratos
fundos, finalize com a manteiga
(por cima) e algumas colheres
da polpa dos umbus maduros.

Da umbuzada aos risotos especiais
ACERVO PESSOAL

A chef Maria Anjos, de Paripiranga, usa a fruta em suas criações

O umbu vem conquistando
espaço também na alta gas-
tronomia. Chefs de cozinha
de várias partes do Brasil es-
tão incluindo o fruto, sím-
bolo do sertão, nos cardá-
pios mais sofisticados.

Especialistas em harmo-
nizar o paladar, eles garan-
tem que o frutinho verde e
saboroso também pode
acompanhar carnes e outros
pratos quentes.

Foi inspirada neste sabor
peculiar do Nordeste que a
Chef Maria Anjos desenvol-
veu uma receita para o COR-
REIO, o risoto de umbu com
camarão.

“O risoto é um clássico
mundial, e muitas vezes
usamos o limão siciliano. E
por que não usar também o
umbu brasileiro, que tem
uma polpa encorpada? Ele
pode combinar com proteí-
na animal, com frutos do
mar que pedem aquele aze-
dinho para equilibrar, e
também com pratos vegeta-
rianos. Sem contar que é um
ingrediente que traz uma sé-
rie de memórias. Das umbu-
zadas no café da manhã, ou
do umbu compondo pratos
no almoço, por exemplo”,
explica a especialista em co-
zinha internacional, que
nasceu no povoado Lagoa
seca, zona rural de Paripi-
ranga, interior da Bahia.

Maria Anjos atua como
personal chef e é a idealiza-
dora do “Maria Cozinheira”,
um projeto itinerante de
gastronomia, moda e ar-
te.“Cozinhas só são reco-

nhecidas se tiverem identi-
dade. Usar o umbu, ou outra
fruta regional, nos permite
fomentar a cadeia produtiva
local e valorizar a nossa vo-
cação alimentar. Quando
utilizamos um ingrediente
nosso, criamos um caminho
para inserir na cozinha
mundial a gastronomia bra-

sileira”, completa Maria An-
jos. A chef aproveita para dar
uma dica a quem quiser pre-
parar o prato que inventou.
Segundo ela, para saber o
ponto do risoto, é preciso
esfregar um grão do arroz
entre os dedos e observar se
o miolo está branco. O ponto
do prato é al dente.
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