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Processamento de Frutos do Cerrado: Boas Praticas e Novos Produtos Para as
Comunidades Extrativista do Peruacu-MG, Como Ag¢des do NEA Extrativismo e
Parceiros

Introducédo

Iniciaram-se no ano de 2012 as atividades do Nucleo de Estudos em Agroecologia (NEA) Minas d”Agua no Instituto
Federal do Norte de Minas Gerais-Campus Januaria (IFNMG) atuando em varias frentes de agcBes com parceiros em
doze comunidades da Bacia Hidrografica do Rio Peruacu-MG. Ag¢des mais recentes vinculadas ao NEA destacam-se
aquelas vinculadas a um projeto de fortalecimento do extrativismo vegetal aprovado na Chamada MCTI/MAPA/CNPq
N° 40/2014 e iniciado em dezembro de 2014 (NEA Extrativismo). Dentre os principais objetivos da proposta esta a
capacitacdo de agricultores extrativistas para beneficiamento e processamento de frutos do cerrado, detacando-se o
pequi, umbu, buriti, cajui, cagaita, coquinho azedo e araticum. Usualmente, os extrativistas praticam o processamento
dos frutos com a obtencdo de polpas, doces, geleias e cremes, de forma artesanal, sem padronizagdo de processos e sem
determinacgdo de validade dos produtos. Muito do que é produzido nessas comunidades segue para comercializagdo em
feiras locais. Apesar da grande diversidade de fruteiras nativas que podem ser exploradas as comunidades processam um
nimero muito pequeno de produtos. Dessa forma, o ciclo de capacitacGes proposto pelo referido projeto objetiva levar
aos extrativistas, além das boas praticas para o processamento correto e seguro de alimentos, opcBes de produtos a
serem explorados por essas comunidade, gerando renda extra para as familias envolvidas.

Material e métodos

A. Capacitacdo em boas praticas na manipulacdo e processamento de alimentos

Dois momentos com extrativistas de 12 comunidades do Peruagu foram realizados para a explanagéo sobre as boas
praticas na manipulacéo e processamento de alimentos. Em um primeiro momento, para permitir a participacdo da maior
parte dos extrativistas, realizou-se um dia de encontro em duas comunidades diferentes (Areido e Aragd). Nessa
atividade a capacitadora e equipe trabalharam o tema explorando a importancia da higienizacdo dos alimentos,
problemas associados a ma manipulacdo de alimentos, varias formas de contaminagdo de produtos processados e as
praticas que devem ser seguidas para obtengdo de um alimento processado seguro. O segundo momento foi realizado no
IFNMG Campus Januaria no Laboratério de Fitopatologia onde os participantes puderam aprender mais sobre a
associacao de microrganismos como fungos e bactérias as partes do corpo que entram em contato direto e indireto com
o alimento. Nessa ocasido foram amostradas saliva, mucosa de nariz e ouvido, fio de cabelo, pedaco de unha e
impresséo digital de dedos sem higienizacéo dos participantes para a demonstracdo da microbiota associada e como isso
pode interferir na qualidade de um alimento processado.

B. Preparo de produtos derivados de fruteiras do cerrado

Duas receitas foram desenvolvidas para as capacitacbes até o momento. Essas receitas foram executadas em
capacitaces na Agroindustria do IFNMG Campus Januaria. A primeira delas foi a de bombons recheados com doce de
cajui, buriti, umbu e coquinho azedo (Fig 1 A). Para isso, 0s participantes receberam noc6es iniciais de confeccdo de
bombons e doces para recheio de bombons. Apés, os participantes confeccionaram varios bombons. A segunda
capacitacdo foi sobre confeccdo de pdo de pequi e paté de pequi. Da mesma forma que na primeira capacitacdo o0s
participantes receberam inicialmente nog¢des sobre panificacdo, valor nutricional e importancia do pequi na alimentagao
e discutiram a receita. Posteriormente, eles fizeram os pées e patés (Fig 1 B).

Resultados e discussao

O publico atingido nas capacitacdes foi de cerca de 40 extrativistas, sendo 90% mulheres. As mulheres veem na
pratica do extrativismo, em especial na producdo de produtos uma renda extra para suas familias e se sentem
empoderadas dessa agdo, com apoio dos outros familiares, inclusive dos maridos (FERNANDES; MOTA, 2014). Houve
boa adesdo dos participantes onde a maioria participou dos diversos momentos oferecidos pelo projeto. Durante a
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capacitacdo de boas praticas na manipulacdo e processamento de alimentos os participantes disseram que ja haviam
recebido outras capacitagdes sobre esse tema, sendo que alguns demonstravam conhecimento basico e intermediario
sobre 0 assunto. Entretanto, os participantes também relataram que a falta de conhecimento de alguns extrativistas faz
com que produtos com baixa qualidade sejam produzidos em algumas comunidades, devido ao manuseio incorreto do
alimento. O resultado do teste microbioldgico foi impactante entre os participantes, pois todas as amostras apresentaram
fungos e/ou bactérias associadas. Certamente tais microrganismos, em contato com o alimento durante o processamento,
acarretam contaminacdo, inviabilizando seu consumo. As capacitacdes para desenvolvimento de novos produtos foram
muito proficuas, pois, além das nogdes basicas de manipulacéo de alimentos, panificacao e confeitaria, foi oportunizada
a fala sobre o valor nutricional dos frutos do cerrado. Os produtos gerados, bombons, pées e patés foram muito bem
apreciados pelos participantes. Outras pessoas, que ndo aquelas envolvidas na capacitacdo, ao degustar os produtos
classificaram como saborosos, bem apresentados, inovadores e com possibilidade de comercializagdo. Apds a
capacitacdo para fabricacdo de bombons, alguns participantes adquiriram os materiais e confeccionaram bombons em
suas comunidades, os quais foram vendidos em eventos na cidade de Januaria. Durante as capacitagbes um fato
preocupante ocorreu, pois as polpas de pequi usadas para fabricagdo do pdo e paté vieram das comunidades, trazidas
pelos participantes, e estavam mal acondicionadas e de baixa qualidade tendo que ser descartadas. As polpas usualmente
s8o0 armazenadas nas comunidades e comercializadas em garrafas pet de 2L reutilizadas. A higieniza¢do da garrafa para
sua reutilizacdo néo é facil e se ndo for feita adequadamente permite contaminacéo da polpa. A forma mais adequada de
armazenar a polpa é usar embalagens de polietileno de alta densidade (PEHD) com espessura de no minimo 0,10 mm a
vécuo (CARRAZA; AVILA, 2010) com congelamento. Os participantes demonstraram-se dispostos a replicarem para
outros membros das comunidades os conhecimentos e pratica adquiridos durante os ciclos de capacitagBes em
beneficiamento e processamento dos frutos do cerrado.

Consideragdes finais

Pode-se enfatizar que nas capacitacdes executadas pelo grupo NEA Extrativismo predominou o publico feminino,
ressaltando sua importancia ndo s6 no processamento dos frutos, mas em toda a atividade extrativista. Novos produtos
foram desenvolvidos a partir do beneficiamento e processamento dos frutos como o pao de pequi, paté de pequi e 0s
bombons com diversos recheios. Parte dos produtos fabricados pelos extrativistas nas comunidades ndo apresenta ainda
0 padrdo de qualidade exigido pelo mercado consumidor, apesar da grande aceitacdo dos produtos derivados dos frutos
do cerrado. Isso indica que para que as comunidades gerem renda a partir da comercializagdo dos produtos € necessario
um investimento continuo por parte dos extrativistas em capacita¢cdes com aprimoramento das técnicas de produgdo em
busca da profissionalizacdo da atividade.
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Figura 1 (A) Grupo de extrativistas capacitados para o preparo de bombons com recheios de frutos do cerrado, IFNMG (Julho
2016); (B) Paes de pequi e paté de pequi confeccionados na capacitagdo de Panificacdo com uso de pequi, IFNMG (Outubro 2016).



