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Caqui

O caqui é uma fruta peculiar. Algumas variedades “amarram” na boca, sendo
obrigadas a sofrer um processo especial de maturagdo, e devem ser consumidas moles.
Outras ndo “amarram” na boca e podem ser saboreadas crocantes.

Rama forte
Consumido: mole
Formato: achatado
Coloragao: vermelha

Guiombo
Consumido: crocante
Formato: ovoide
Coloracado: alaranjada

Fuuu

Consumido: crocante
Formato: globoso achatado
Coloracado: alaranjada

Taubaté
Consumido: mole
Formato: globoso
Coloragado: vermelha

Epoca de produgdo: de fevereiro a junho

Algumas das variedades de consisténcia crocante, fuyu e giombo, devem ser comidas
como uma maga. As variedades de consisténcia mole, rama forte e taubaté, devem ser
consumidas mole. Se a fruta estiver “amarrando”, coloque uma colher de café de dlco-
ol ou uinagre no seu cdlice (cabinho) e deixe durante 3 dias dentro de um saco pldstico
ou uasilha fechada. A fruta mole deve ser refrigerada. Se o caqui ja estiver maduro,
guarde-o na geladeira ou em lugar fresco. Em boas condigdes, pode ser conservado em
geladeira por 5 dias.
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Parceria de qualidade

Qualidade é sempre mais importante que quantidade. E é visivel a melhoria na nossa ca-
deia produtivg, fruto do trabalho desenuolvido em parceria com a CATI — Coordenadoria
de Assisténcia Técnica Integral, o Sindicato Rural de Mogi das Cruges, o Sebrae/SP — Servigo
de Apoio as Micros e Pequenas Empresas e também com os produtores rurais do Alto Tieté.
Dentre as principais técnicas utilizadas, esta a correta condugdo e poda das plantas para
que elas se desenuoluam de forma homogénea, facilitando a colheita e garantindo lug
para todas as frutas. Esse cuidado contribui para o aumento da produtividade e redug os
problemas fitossanitdrios.

Vale destacar os subprodutos de outras culturas da regido, que tém importdncia cada veg
maior. Os produtores usam cama de frango e composto de cogumelo como fonte de ma-
téria orgdnica, favorecendo a proliferagdo de micro-organismos no solo e, consequente-
mente, a sua fertilidade. Nosso bom desempenho também enuolue melhoria na comercia-
ligacdo dos produtos, com o desenuolvimento de embalagens adequadas e do programa
para padronigacdo e classificagdo. Resultado: os produtores de caqui do Alto Tieté sdo ver-
dadeiros empresdrios rurais, com o objetivo de produgir um item que atenda totalmente as
necessidades dos consumidores finais.

Caqui, aliado do seu coracao

Estudo que comparou a macgd e o caqui na prevencdo de problemas cardiacos aponta
que a fruta do caqui se destacou positivamente. De acordo com a pesquisa, publicada
no Journal of Agricultural and Food Chemistry, o caqui contém maior concentracdo de
fibras alimentares, minerais e compostos fendlicos, substdncias aliadas na luta contra a
arteriosclerose e a formagdo de placas de gordura nas artérias. A receita para uma boa
saude é “comer um caqui por dia”.

Além disso, ele é rico em nutrientes, Livre de gordura, colesterol e sédio. Comparado a
outras frutas, destaca-se pela concentracdo de niacina, sais minerais e vitaminas, princi-
palmente a do complexo A. Esta é essencial para a boa vis@o, o crescimento e a formagao
de 0ssos, e também para o desenuolvimento do sistema imunoLégico: ela é conhecida
como a vitamina “anti-infecciosa”.
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A origem do caqui

O caqui (Diospyrus kaki - Deus fruto) é origindrio da Asia. Na China e no Japdo, é
cultivado had séculos e tdo apreciado quanto a magd. Chegou a Sao Paulo em 1890
pelos portugueses.

A expansdo da cultura sé ocorreu a partir de 1920, com os imigrantes japoneses, que
trouxeram nouas variedades e o dominio da produgao.

0O caqui é uma planta perene, de porte arbdreo, que comega a produgir com 4 anos e
dura por muito tempo. A fruta verde é rica em tanino: quando madura ndo apresenta
acideg e é muito doce.

0 caqui ocupa aproximadamente uma drea de 1.884 hectares assim distribuidos:

Munic‘pio Al'e(l (ha) Fonte: Lupa 2016/2017

Mogi das Cruges 916

Guararema 2274
TR A produgao média anual do caqui no
Blrl tl bG 123'3 Alto Tieté = 55.000 toneladas / ano.
, . Essa produgdo representa em torno de
S a [€SO p (0] l.| S 51 , 6 55% do caqui produgido no Brasil.

Outras formas de consumo

A fruta pode ser consumida na forma de passas, bolos, soruetes, mousses, sucos, com-
potas, geleias e até vinagre. O caqui seco (passa) é doce e um excelente lanche natural,
que pode ser consumido durante todo o ano.

Um caqui rama forte bem maduro pode se tornar um soruvete delicioso, exético e
colorido sem nenhum trabalho. Coloque a fruta no congelador até endurecer e a con-
suma como soruete.
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Receitas com caqui

Pudim de caqui

Ingredientes Modo de preparo

1xicara (chd) de polpa de caqui Misture a polpa do caqui com o aglcar. Acres-
1/4 xicara (chd) de aglcar cente a farinha, o sal e a baunilha alternando
1 xicara (chd) de leite com o leite. Coloque em uma forma untada
1xicara (chd) de farinha de trigo e asse em banho-maria por 1h30. Retire do
1 colher (chd) de baunilha forno, espere amornar, desenforme e sirua com
1 pitada de sal calda de caramelo a parte.

Rende: 10 porgdes | Valor calérico: 822,93 calorias

Sorvete de caqui —

Ingredientes Modo de preparo

4 caquis Lave e corte os caquis ao meio, junte o leite e
2 xicaras (café) de leite leve ao liquidificador. Bata as claras em neve,
4 colheres (sopa) de aclcar junte levemente o aglcar e bata mais um
2 claras em neve pouco. Despeje o caqui batido sobre as claras
Rende: 12 porcdes e misture rapidamente. Prouve. Se estiver com

Valor caldrico total: 1.165 calorias

pouco agucar, acrescente a gosto. Ponha na
forma de sorvete e coloque no congelador.
Quando comegar a gelar, vire numa tigela,
bata muito bem e rapidamente para ficar bem
cremoso. Ndo deixe que esquente, coloque
pedras de gelo em torno da tigela. Volte ao
congelador e sirua.
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Receitas com caqui

Chips de caqui

Ingredientes Modo de preparo
De 3 a 4 caquis semimaduros Lave os caquis, retire a parte do cabo e as
Suco de limdo folhas, e corte em fatias bem finas. Mergulhe

o caqui cortado em uma tigela com dgua e
0 suco do limdo para ndo escurecer o fruto.
Enxugue bem com um papel-toalha que ndao
solte fiapos e espalhe em uma assadeira
grande forrada com papel-manteiga, sem
amontoar as fatias. Asse em forno com
temperatura baixa para média por cerca
de 1h30, ou até notar que as fatias ja estejam
desidratadas. Depois de assadas, deixe esfriar
bem antes de guardar em um recipiente
hermético. Podem durar por até 3 meses e
ficam 6timas para companhar soruetes, tortas
ou simplesmente como petisco natural.
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Receitas com caqui

logurte de caqui

Ingredientes Modo de preparo

2 caquis Descasque e pique os caquis em cubos. Co-
2 folhas de hortela loque em uma tigela e adicione a hortela
1 copo de iogurte desnatado picada e o mel. Amasse tudo com um garfo
Mel de abelha a gosto e leve a geladeira por 1 hora. Em uma taga,
Chia a gosto coloque o iogurte e cubra com a geleia. Decore

com folhinhas de hortela.
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Receitas com caqui

Torta de caqui

Ingredientes Modo de preparo

2 xicaras de polpa de caqui rama forte Ponha a polpa de caqui numa tigela de
(bem vermelho e macio) batedeira e misture o fermento com a polpa.
1/2 colher (chd) de fermento Adicione a farinha, o aclcar, a canela e o sal,
1xicara de leite coloque o restante dos ingredientes e bata
1 xicara de aglcar por 5 minutos em velocidade média. Unte a
1/2 colher (chd) de sal forma com manteiga e farinha, e leve ao forno
2 xicaras de farinha preaquecido a 175°C por 60 a 70 minutos ou
1 colher de (chd) de canela até ficar no ponto. A massa fica um pouco
2 ouvos mais macia e absolutamente deliciosa. Tire
1/2 xicara de manteiga derretida da forma e deixe esfriar completamente antes

de consumir.

Pudim de caqui com arro3

Ingredientes Modo de preparo

4 xicaras de arrog cogido Misture o arrog com a polpa de caqui. Deixe
11/4 xicara de aglicar descansar. Misture o agucar, o leite, a farinha,
1/3 xicara de farinha 0 ovo e a baunilha. Adicione o arrog com pol-
1 colher (chd) de extrato de baunilha pa e misture bem. Depois coloque as noges e as
1/4 xicara de passas passas, e mexa um pouco. Despeje em uma
2 xicaras de polpa de caqui forma untada, leve ao forno a 175°C por 45
11/4 xicara de leite minutos. Sirva quente ou frio.

1 ovo batido

3/4 xicara de noges picadas

Rende: 10 a 12 porgoes.
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Receitas com caqui

Geleia de caqui 1

Ingredientes

11/2 kg de caqui vermetho
(maduro)

1kg de aglicar

1/2 limdo

1 copo de dgua

Creme de caqui

Ingredientes

6 caquis rama forte médios
(bem maduros)

1 lata de creme de leite

1 lata de leite condensado

Rende: 6 por¢oes

Suco de caqui

Ingredientes

3 caquis

1 litro de dgua

Leite condensado ou aglicar a gosto

Caqui e suas receitas

Modo de preparo

Lave os caquis, retire a pele e passe-0s numa
peneira. Leve o aglcar ao fogo até dissol-
ver, junte a casca de limdo, despeje o caqui
e coginhe em fogo brando. Mexa frequente-
mente, porque a geleia, a medida que incor-
pora, gruda no fundo da panela. Tire do fogo
somente quando estiver bem grossa. Deixe
esfriar, guarde em recipiente de vidro previa-
mente preparado e feche hermeticamente.

Modo de preparo

Bata os caquis com a casca no liquidificador.
Obs.: quando batida ligeiramente, particulas
da casca dardo realce ao creme. Em um reci-
piente, misture o puré de caqui com o creme de
leite e Leite condensado a gosto.

Modo de preparo
Bata tudo no liquidificador.

Rende: 10 por¢ées com 180 ml cada
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Receitas com caqui

Mousse de caqui

Ingredientes Modo de preparo

6 caquis rama forte médios Bata os caquis com casca no liquidificador. Em
(bem maduros) um recipiente, misture o puré de caqui com o
1 lata de creme de leite creme de Leite e leite condensado a gosto.

1 pacote de gelatina sem sabor (12 g)
1 lata de leite condensado Rende: 6 porcdes

Geleia de caqui 2 ——

Ingredientes Modo de preparo

6 caquis giombo ou chocolate Lave os caquis e coginhe-os em dgua ferven-
2 xicaras (chd) de actcar te por 10 minutos. Escorra e reseruve um copo
2 colheres (sopa) de suco da dgua de cogimento. Coloque as frutas num
de laranja prato e espere esfriar. Assim que estiverem
Rende: 6 porcdes frias, descasque-as, corte-as em 4 partes e

coloque-as numa compoteira. Misture a dgua
reservada, o aglcar e o suco de laranja. Leve
ao fogo e ferva até engrossar um pouco.
Despeje sobre as frutas da compoteira e,
depois que esfriar, coloque na geladeira até
a hora de seruir.
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Receitas com caqui

Creme da panna cotta vegana

Ingredientes

Creme

500 mL de leite de coco
15 g de dgar-adgar

50 ml de dgua fervente
20 gotas de sucralose

Geleia de caqui 3

+ 2 caquis rama forte sem casca

+ 1 caqui fuyu picado em cubos
sem casca

+ 200 ml de dgua

+ 20 gotas de sucralose

Caqui e suas receitas

Modo de preparo

Em um recipiente pequeno de vidro coloque
a dgua fervente e o dgar-dgar, mexa bem até
dissolver e reserve por 15 minutos. Em uma
panela acrescente o leite de coco, dgar-dgar
e a sucralose. Quando comegar pegar fervura,
desligue e coloque em potinhos como preferir.
Leve a geladeira por no minimo 8h.

Modo de preparo

Acrescente em uma panela o caqui rama forte
e a dgua, mexa de veg em quando. Assim que
comecar a engrossar, acrescente o caqui fuyu
em pedacos e a sucralose. Quando pegar con-
sisténcia, desligue o fogo e reserue em geladei-
ra. Apos passar as 8h do creme em geladeira, é
s acrescentar a geleia de caqui e seruir.
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Regioes produtoras

Guararema — Mogi das Cruges (Alto Tieté) — Santa Isabel — Santa Branca — Jacarei —
Sao José dos Campos (Vale do Paraiba) — Ibina — Piedade — Sarapui — Pilar do Sul
- Indaiatuba - Porto Feliz — Jundiai — Atibaia — Taquarivai — Apiai — Ribeirdo Branco
— Bahia (Serras da Bahia) — Sul de Minas (Turvoldndia, Andradas, Barbacena) — Rio
Grande do Sul (Serra Gaticha) — Santa Catarina — Parand

Producao integrada

Sistema de produgdo que utiliza um conjunto de prdticas agricolas que viabilize econo-
micamente a propriedade, maximigando o uso dos recursos naturais e assegurando a
reduc¢do de riscos ao homem, preseruando o meio ambiente.

Como funciona?

Manejo de colheita e pés-colheita
Manejo de ervas daninhas
Monitoramento ambiental

.PrOdu?ao Manejo do solo
Integradg Manejo de pragas
do caqui Manejo de plantas

Manejo de doengas
Monitoramento ambiental

Nutricdo de plantas
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Principais diferengas entre os sistemas de produgdo conuencional, integrado e orgdnico
de alimentos:

Manejo do solo Maquinas agricolas Preparo minimo Preparo minimo
Agroquimico Excessivo Uso controlado Produtos naturais
Pés-colheita Agrotoxico ~ ~

Adubagdo Quimicos Quimicos e orgdnicos Orgdnicos

Controle fitossanitdrio Uso exagerado Monito. de pragas e doengas  Monito. de pragas e doengas
Legislagcao ~ Portaria 447 MAA Portaria MAA 007/99

Qual o resultado final?

« Implantagao do selo de qualidade.
« Certificagdo dos produtores que obtiverem frutas pelo sistema de producdo integrada.

Vantagens para o produtor

« Agrega valor a sua fruta e/ou ao produto final processado.

+ Padroniza a qualidade da fruta.

« Dispde de um produto mais seguro ao consumidor.

« Melhora a eficiéncia do manejo dos recursos naturais.

« Participa do mercado de forma mais competitiva (interno e externo).
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Nutrientes

E uma das frutas que tém maior teor de vitamina A, que auxilia no funcionamen-
to da visdo, no crescimento e na formagdo dos 0ssos e no desenvoluimento do sis-
tema imunoldgico. Também possui caroteno, tanino e vitamina C, que previne
o aparecimento do cdncer, arteriosclerose e acelera o processo de cicatrigagdo.
Tem efeito regenerador da ressaca apés a ingestdo excessiva de dlcool. De 2 a 3
caquis médios suprem a necessidade didria de vitamina A de uma pessoa adulta.

Fibras (g) 19
Cdlcio (mg) 6,0
Fésforo (mg) 26,0
Ferro (mg) 0,3
Vitamina A (ug) 250
Vitamina B (ug) 0,05
Vitamina C (ng) 11,0
Niacina (mg) 0,3
Calorias 78
Proteinas (g) 0,8
Lipidios (g) 0,4
Glicidios (g) 20,0
Cingas (g) 0,6
Caqui e suas receitas Prefeitura de Mogi das Cruges



PREFEITURA DE

MOGI DAS CRUZES

TR
< N D
MOG ! |

viva a nossa cidade

SECRETARIA DE Braz Cubas
AGRICULTURA E (o) _ Centro Uriversiario
ABASTECIMENTO coven atoRura

Esta é uma publicagdo da Secretaria de Comunicagdo e Transparéncia da Prefeitura Municipal de Mogi das Cruges
Au. Ver. Narciso Yague Guimardes, 277, Centro Civico — Mogi das Cruges — SP + CEP 08790-900 - Tel.: (11) 4798-5025
www.mogidascruges.sp.gouv.br



