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Mangarito: sabor de tradi¢do

Nao ha consenso sobre a
origem exata do mangarito,
mas ele ocorre em regides
tropicais do M¢éxico ao
Brasil. Pertence a familia
Araceae, a mesma da taioba
(Xanthosoma sagittifolium) e
do taro (Colocasia esculenta,
conhecido no Brasil por
inhame). Alguns autores
referem-se ao mangarito
pelo nome cientifico de X.
mafaffa, mas as evidéncias
morfoldgicas indicam ser X.
riedelianum.

As folhas sdo comesti-
veis, mas o caule subterraneo,
produzido em niimero de até
100 por touceira, ¢ o produto
mais valorizado. Foi muito
usado no passado, trazendo a
memoria um delicioso sabor
de tradigdo. J& fazia parte da
dieta dos indios no periodo
pré-colombiano. Atualmente, ¢
quase desconhecido, resultado
da globalizagao e urbanizagao.
E encontrado esporadicamente
em feiras no interior de Minas
Gerais ou em quintais do inte-
rior de Goias, Sao Paulo e ou-
tros Estados. Tem aumentado a
produgdo em Santa Catarina. E
comum relatos de agricultores
de ndo ver mangarito ha déca-
das, sempre com saudosismo e
sentimento de perda.

Além das mudancas no
modo de vida, seu desuso € de-
corrente do pequeno tamanho
dos rizomas, especialmente
quando se pensa equivocada-
mente em descasca-los ainda
crus. Entretanto, esforgos para
preservar este material reali-
zados por entusiastas como

o Sr. Jodo Lino (http://www-
-mangarito.blogspot.com.br/),
e institui¢des de pesquisa como
a UFMG-Montes Claros, UFV,
Epamig, Emater-MG, Embrapa
Hortaligas e outras tem con-
tribuido para a difusdo desta
espécie. Neste sentido, além da
preservacdo, a Embrapa Hor-
taligas esta realizando estudos
para incrementar sua produgao.

Com relagdo a variedades,
existem clones com rizomas
de cor interna branca, amarela,
alaranjada e arroxeada. Nao
ha variedades registradas, ha-
vendo a manutengdo de clones
locais, com preferéncia pelos
bem amarelos.

Desenvolve-se plenamente
em regides tropicais e subtro-
picais umidas. Para melhor
producdo de rizomas, sdo de-
sejaveis condi¢des climaticas
que definam a senescéncia da
parte aérea e a translocag@o
de nutrientes para os rizomas,
seja pela seca como ocorre
no Cerrado, seja pelo frio na
Regido Sul.

Os solos devem ser pro-
fundos, bem drenados e com
bom teor de matéria orgéanica.
O preparo consiste de ara¢ao
e gradagem, seguido de enlei-
ramento ou encanteiramento.
E planta ristica, mas em solos
pobres responde a correcdo
do solo e adubagdo. Nao ha
recomendagdo especifica para
mangarito; sugere-se utilizar
a recomendagdo para taro
(inhame), o que representa até
180 kg/ha de P,O, e 90 kg/ha
de K,0, fornecendo 50% do
K no plantio. Em cobertura,
fornecer o N e o restante do K
duas a trés vezes.

A propagacao ¢ feita por
rizomas-semente diretamente
no local definitivo. Sdo usados
propagulos com 1 a 2 cm. Os
propagulos menores podem ser
usados, especialmente quando
se deseja multiplicar o mate-
rial. Alguns autores sugerem
utilizar os rizomas centrais
(cormos) como propagulos, em
vista de sua menor aceita¢dao
culinaria, por serem menos
macios que os rizomas laterais
(cormelos).

O plantio pode ser feito em
pequenas leiras ou em cantei-
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ros. Em leiras, o espagamento
deve ser de até 0,5 m entre
as leiras e de até 0,3 m entre
plantas. Em canteiros, o espa-
¢amento deve ser de 0,3x0,3 m.

No Sudeste, Sul e Centro-
-Oeste, o plantio ¢ feito em
setembro-outubro, no inicio
do periodo quente e chuvoso.
No Nordeste, a partir de no-
vembro. Ensaios no Planalto
Central tém demonstrado que
o plantio tardio, no fim de
novembro ou em dezembro,
reduz o excessivo perfilha-
mento, pelo menor periodo de
desenvolvimento, com efeito
interessante. Para cada per-
filho, forma-se um rizoma.
Assim, na colheita, forma-se
um rizoma central (cormo)
maior, com melhor aceitagdo
pelos consumidores, com pou-
cos pequenos rizomas laterais
(cormelos). Com a redugdo
do ciclo para 6 meses pelo
plantio tardio, a questdo dos
cormos serem mais fibrosos ¢é
menos marcante. Com a parte
aérea das plantas bem menor, ¢
possivel adensar o plantio para
0,2x0,2 m.

A cultura deve ser man-
tida no limpo com capinas
manuais. Deve-se irrigar,
quando necessario, lembrando
que ¢ cultivado no periodo
chuvoso, em geral dispensando
irrigacdo. A cultura ¢é bastante
tolerante a pragas.

A colheita ¢ realizada 6
a 9 meses apos o plantio,
quando as folhas murcham.
Sdo separados os rizomas com
tamanho superior a 2 cm para
o consumo, deixando-se os
menores para propagacdo. A
produtividade oscila muito em
fungao de local, época de plan-
tio, espagamento e tamanho de
rizomas-semente, entre outros
fatores, havendo citagdes de
produtividade comercial de até
27,5 t/ha, com até 22,9 t/ha de
cormelos.

As folhas do mangarito
sdo comestiveis, podendo-se
prepara-las de modo semelhan-
te a couve, mas sao os rizomas
que representam verdadeira
iguaria culinaria. Sdo prepara-
dos com casca, retirando-se a
mesma posteriormente. Pode
ser cozido, assado, frito, sal-

teado (“sauté”) ou em cremes.
No passado, era tipico no café
da manha ou lanche com me-
lado. E comum o comentario
“quem come mangarito, nunca
esquece”.

O mangarito pode ser con-
servado por meses, em local
fresco e arejado, preferen-
cialmente mantendo-se as
touceiras.

Nutricionalmente, destaca-
-se como fonte amilacea alta-
mente energética. Apresenta
indice caldrico em torno de 100
kcal/100g, teor de matéria seca
entre 17 ¢ 20% e cerca de 3 a
3,5% de proteina.

O mercado ainda é peque-
no, porém promissor, visto seu
destaque na alta gastronomia.
Representa grande potencial
para agricultura familiar, por
sua rusticidade, baixo custo de
produgdo e rentabilidade.

Os estudos com o mangari-
to sdo incipientes, demandando
informagdes que promovam
aumento na produtividade e
qualidade comercial. Enfim,
seja nas mais simples rodas do
sertdo, seja nas mais refinadas
mesas da alta gastronomia, o
mangarito ¢ destaque. Espera-
-se que em um futuro ndo
muito distante, esse rico e di-
ferenciado alimento seja mais
acessivel e que todos tenham
a oportunidade de apreciar seu
paladar tnico.
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