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Apresentagio

O Caju (Anacardium occidentale, Anacardiaceae) é uma fruta nativa das regioes do Norte
e Nordeste brasileiro, de onde provém 95% da produgio nacional; e Piaui, Ceara e Rio
Grande do Norte respondem por 75% do plantio. Ele prospera em clima tropical, onde
predomina a estacdo seca. A planta engloba um pseudofruto, sendo a castanha o
verdadeiro fruto. A haste que abrange a polpa doce, carnosa e levemente adstringente tem
origem do pedunculo, podendo variar entre as cores amarela, vermelha ou alaranjada.
Nutricionalmente, o caju é uma fonte riquissima de vitamina C, superior aos niveis da
laranja. Além disso, ele contém boa quantidade de vitaminas A e do complexo B; ¢ rico
em proteinas, lipidios e carboidratos; e reconhecido por ser uma excelente fonte de sais
minerais (calcio, fésforo, ferro, zinco e magnésio), fibras e gordura insaturada. Enfim,
aproveita-se tudo desse produto (NEVES; CARMO; PALACIO; MELO, 2016;
SERRANO; PESSOA, 20106).

Segundo o relatério Global food losses and food waste — extent, canses and prevention,
elaborado pela Food and Agriculture Organization (FAO) em 2011, 1/3 dos alimentos
produzidos todos os anos eram desperdigados, impactando negativamente na economia e
meio ambiente a prejudicar o sistema produtivo. Estima-se que 1,3 milhoes de toneladas
de alimentos desperdicados representem um custo de 750 bilhoes de délares por ano. No
caso do caju, a castanha é extremamente valorizada comercialmente e o alto indice de
desperdicio anual gira em torno de 90% do pedinculo (aproximadamente 1,9 milhdes de
toneladas), muitas vezes devido ao seu forte sabor adstringente ja que é consumido quase
sempre 7 natura. Assim, diversas estratégias sao utilizadas para aproveitar melhor os seus
subprodutos, seja por meios tecnologicos ou através do uso de técnicas culinarias
assimiladas por saberes da cultura alimentar local como: fabricacdo de pratos variados e

saborosos; suco fresco, clarificado engarrafado e cozido (cajuina); xarope de caju, doces e

melado; fermentados, vinagre, aguardente e licores (TORAZZO, 2017; BELIK, 2018).

O pedunculo ¢ altamente perecivel, porém sob condi¢cdes adequadas de refrigeracao
pode continuar perfeito para o consumo até trés semanas. Os nativos do meio-norte
brasileiro usavam frequentemente o caju em sua alimenta¢dao e em bebidas fermentadas,
como o cauim e o mocorord, liquidos apreciados nas celebragdes. O fermentado de caju
¢ um produto bastante inovador que pode chegar a ter uma grande aceitagio no mercado
nacional devido ao fato de ser produzido a partir da fruta nativa, i natura. Devido a
multiculturalidade do Brasil, o potencial para a exploracao de produtos locais ¢ altissimo

e esses podem ser caracterizados como manifestagdes culturais. A cajucultura representa
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um papel importante na cultura nordestina que é o de ajudar na renda do agricultor, gerar
empregos na entressafra das culturas tradicionais de milho, feijao e algodao, reduzir o
éxodo rural e combater a desnutricio infantil ainda presente (FERREIRA; BRAGA;
MOURA; VIANA; GONDIM NETO, 2016; ALVES; MARQUES; PARENTE,;
MARQUES; ARCANJO; CAJAZEIRAS, 2019). Apesar de todo o conhecimento
cientifico pés-moderno, a reima ainda limita a ingestao e aceitacao popular do pedunculo,

considerado um alimento “quente” (LARREA-KILLINGER; FREITAS; REGO, 2019).

No periodo da safra de caju, é possivel ver cajueiros carregados e com muitos frutos
pelo chao. Por que nao siao aproveitados? O cajueiro é uma planta encontrada em
abundancia na regidao Norte do Ceara. A arvore da frutos durante dois a trés meses por
ano e, se bem planejado, podem ser aproveitados, armazenados e utilizados de diversas
formas como alimentos no periodo entressafra. Com toda sua versatilidade, ainda se
observa que milhares de pedunculos sio desprezados, aproveitando-se somente a

castanha, deixando de gerar fartura e renda para a regido (ver fotografias).

O objetivo etnografico deste ensaio foi registrar imagens de um momento de
desvalorizagao do aproveitamento do caju como um dos expoentes histéricos da cultura
alimentar cearense durante o periodo sem chuvas do semiarido nordestino. O processo
tedrico-metodologico esta em conformidade com a diversidade de escolhas observadas
em espacgos alimentares sociais segundo Poulain (2013); dos contrapontos da vida pos-
moderna na escolha dos humanos por comida de verdade ou comida lixo explorados por
Scrinis (2021); e na representacao e interpretacao (s#// fotografico) da natureza da
totografia conforme descrevem Edwards (1995) e Barbosa e Cunha (2000).

As fotos foram tiradas entre as 14h e 15h da tarde do dia 3 de novembro de 2019,
na estrada da localidade de Solidao, municipio de Morrinhos, norte do Estado do Ceara,
por Ana Thais Vasconcelos Santos, orientada por Jorge Luis Pereira Cavalcante. O
conjunto da obra, intitulada “A fartura do Desperdicio”, ficou em segundo lugar na
categoria atividade cultural do curso de bacharelado em Nutricao do Centro Universitario
Inta — UNINTA, durante o 2° Prémio Destaque Universitario UNINTA de 2019, Sobral,
Ceara, Brasil. Foi aplicada a regra dos tercos no ato das fotos. Todas as imagens foram
captadas por meio de celular, marca Motorola, camera de 12 megapixels e resolucio de

3840x2160 pixels. A edi¢ao utilizada foi somente ajuste de brilho no préprio aparelho.
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Fotografia 1: A fartura do desperdicio

Imagem do desperdicio comumente observado na época da safra de caju no interior do
Ceara. Foto: Ana Thais Vasconcelos Santos (11/2019).



Fotografia 2: Matéria prima descartada

Pedinculos de caju descartados apos a retirada da castanha. Foto: Ana Thais Vasconcelos
Santos (11/2019).



Fotografia 3: Matéria-prima desvalorizada

Um dos diversos pontos de pedunculos de caju descartados. Foto: Ana Thais Vasconcelos
Santos (11/2019).



Fotografia 4: Potencialidade alimenticia ndo aproveitada

O maior montante de pedunculos de caju descartados observados. Foto: Ana Thais
Vasconcelos Santos (11/2019).
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Fotografia 5: Bastidores
Ana Thafs Vasconcelos Santos em ag¢ao sobre a fartura estragada. Foto: Ana Thais
Vasconcelos Santos, com auxilio de tripé (11/2019).



Fotografia 6: Cajuina artesanal
Bastante popular no Ceara. Feita por produtor local. Uma das preparaces que podem ser
feitas com o pedinculo. Foto: Ana Thais Vasconcelos Santos (11/2019).
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Fotografia 7: Doce de Caju
Sobremesa bastante apreciada em todo o Brasil. Iguaria preparada pela tia de Ana Thals,
uma cozinheira de mao cheia. Mais uma das maravilhas que podem ser feitas com o
pedinculo descartado. Foto: Ana Thais Vasconcelos Santos (11/2019).



Fotografia 8: Caju passa/desidratado

Uma iguaria nao muito conhecida, mas com potencial enorme de ser explorado. Feito por
Ana Thais, desidratado ao sol. Foto: Ana Thais Vasconcelos Santos (11/2019).
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