Colecao de Plantas Alimenticias Nao Convencionais da
Horta Comunitaria Nutrir

Physalis pubescens L.

“. g ‘
Fonte da imagem: Max Licher

Nomes e usos populares

Fisalis, camap(, camapum, canapum, cerejas de judeu, balaozinho, capucho.(1,2)

Os frutos sao consumidos in natura, na forma de sucos, doces, molhos e geleias.

Amplamente utilizado na gastronomia na decoracao de pratos.(2,3)



Caracteristicas morfologicas

Planta herbacea anual com caule anguloso. Folhas pubescentes, cobertas de tricomas
simples e glandulares. Folhas simples, pecioladas com 3-6 cm de comprimento. Flores
solitarias, com uma corola tubular amarela e garganta preta. O fruto € uma baga
globosa, pequena, com cerca de 2,5 a 3 cm de diametro com 6 a 12 g, com muitas
sementes pequenas e comestiveis, coloracao amarelo alaranjado, envoltos por um
calice de cor palha, que da aspecto tipico ao fruto. Possui sabor adocicado, levemente
acido. E muito semelhante a P. peruviana (maior didmetro) e P. angulata (garganta

mais clara). (1,4)

Origem

Planta nativa do Peru.(5)

Ecologia da espécie

Possui ampla distribuicio em toda América, desde a América do Norte até a
Argentina.(6,7) Ocorre em todas as regides brasileiras. Presente nos seguintes biomas:

Amazonia, Caatinga, Cerrado, Mata Atlantica.(8)

Propagacao e cultivo

Propagacao exclusivamente por sementes.(1) Cada fruto possui entre 150 a 180
sementes. A polinizacado ¢é feita especialmente por abelhas. Se cultivadas
primeiramente em sementeiras ou viveiros, o transplante das plantas para o local
definitivo deve ocorrer quando o individuo atingir entre 5 e 20 centimetros de altura.
Devido sua forte propensao a se espalhar, sugere-se que haja uma distancia de, pelo
menos, 1,20 m entre cada individuo. O manejo mais adequado de cultivo parece ser o
conduzido por algum suporte, visto que os frutos que em contato com o solo podem
apodrecer. O fruto deve ser colhido quando o calice que o envolve mudar a cor do
verde para o marrom-dourado. A planta produz vigorosamente por dois a trés anos e

exige poucos cuidados.(7)



Usos alimenticios

Seus frutos sdao comestiveis.(2) Devido a caréncia de estudos ndao se recomenda o
consumo de suas folhas. Ja as folhas jovens de P. angulata sao amplamente
consumidas cozidas, sobretudo no Oriente, sendo reconhecido seu potencial como
fonte de nutrientes ser Uteis no alivio da deficiéncia de micronutrientes, tais como o

zinco.(9)

Informacao nutricional

A cada 100 g da fruta fresca, tem-se aproximadamente 1,75 g de proteina, 0,16 g de
gordura, 8,03 g de carboidratos, 5,8 g de fibra, totalizando uma média de 52 Kcal.
(10) Os frutos maduros apresentam 2.200 a 3.200 UI/100 g de vitamina A.(2) O
consumo dessa planta pode, no contexto de uma alimentacao variada, colaborar na

obtencao de nutrientes essenciais a saude.

Receitas

Geleia de Camapu
Fonte: alunos de Educacao Alimentar e Nutricional (DENUT/UFRN)

Ingredientes

700g de camapu

2 macas

3 colheres de sopa de linhaca dourada
2 colheres de sopa de mel de engenho
1 limao

1 ¥4 xicara de agua

Modo de Preparo

1.Em uma panela coloque a linhaca e a agua, aqueca em fogo brando até formar
uma mistura espessa como um gel. Coe essa mistura e reserve.

2.Processe a maca sem casca e sem sementes até obter um puré.

3.Cozinhe os camapus cortados ao meio, o suco do limao, o puré de maca, o mel e

150 g do gel de linhaca em uma panela a fogo baixo.



4.Reduza até o ponto de geleia, se necessario adicionando mais gel de linhaca.

Chutney de camapu

Fonte: Deborah Sa

Ingredientes

1 xicara de camapu

1 tomate grande ou %2 xicara de tomate cereja

1 dente de alho

4 aclcar demerara organico

Y4 xicara de vinagre de maca ou de vinho branco
4 xicara de agua

1 semente de cumaru (pode ser 3 cardamomos no lugar ou nao colocar nada)
1 “moeda”de gengibre

1 pitada de canela

1 pitada de pimenta do reino

1 pitada de pimenta calabresa

1 pitada de sal

Modo de preparo

1. Lave os camapus e corte em 4. Corte os tomates no tamanho proximo ao do
camapu

2. Coloque em uma panela o acucar, agua, vinagre e o dente de alho descascado

e ligue o fogo. Coloque o camapu e tomate, mexa e conte uns 10 minutos. Coloque
os demais ingredientes que sao as especiarias € mexa delicadamente.

3. Conte mais 10 minutos e perceba a coloracao comecar a mudar e o liquido a
reduzir.

4.Quando comecar a ver o fundo da panela, esta na hora de desligar, mexer e
porcionar em um pote.

5. Prefira consumir no dia posterior ou no minimo 4 horas depois. Sirva com queijos,

saladas de folhas, bolachas, cozidos.
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