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RESUMO

Por muito tempo esquecidas nos quintais dos fundos, as frutas nativas do Sul do
Brasil voltaram a luz com novos habitos de consumo da populacdo e com a
constante busca por novas fontes de renda aos pequenos produtores. Ainda
praticamente extrativas essas culturas, aos poucos, comegam a se desenvolver,
dando seus primeiros passos em cultivo, processamento e comercializacao, e
buscando recuperar o terreno perdido ao longo dos anos. O cultivo de frutas
nativas esta frequentemente associado a producédo diversificada de outros
alimentos presentes nas unidades de producdo de agricultura familiar. O uso
destes produtos aponta para a valorizacdo da agro biodiversidade, dos
conhecimentos tradicionais associados e para o fortalecimento da agricultura de
base ecoldgica. Estas frutas podem ser aproveitadas ndo somente em seu
estado natural, mas também no preparo de sucos, sorvetes, pastas, compotas,
geleias, conservas, doces cristalizados, licores, vinhos, etc. Muitas ainda
possuem um potencial fantastico para utilizacdo como fonte de vitaminas, na
extracdo de substancias uteis a diferentes industrias, dentre outros. Algumas
espécies nativas ja possuem cultivares melhoradas como, por exemplo: caju,
acai, maracuja, etc. Juntamente com espécies exoticas mais tradicionais como:
uva, banana, maca, manga, abacate, dentre outras, desempenhando destacado

papel econdmico na agricultura nacional.

Palavras-chave: Frutas nativas. Geléias. Agricultura familiar.
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1 INTRODUGCAO

O projeto tem a finalidade de proporcional um alimento saudavel mas
também pode-se abranger o mercado local e possibilidade de investimento
geleias funcionais. Oportunizar ao publico um produto de qualidade e bem como
alavancar a agricultura familiar pois nossa escola acolhe muitos alunos filhos de
agricultores.

Por muito tempo esquecidas nos quintais dos fundos, as frutas nativas do
Sul do Brasil voltaram a luz com novos habitos de consumo da populagédo e com
a constante busca por novas fontes de renda aos pequenos produtores. Ainda
praticamente extrativas essas culturas, aos poucos, comeg¢am a se desenvolver,
dando seus primeiros passos em cultivo, processamento e comercializacao, e
buscando recuperar o terreno perdido ao longo dos anos.

O cultivo de frutas nativas esta frequentemente associado a producéo
diversificada de outros alimentos presentes nas unidades de produgé&o familiar.
O uso destes produtos aponta para a valorizacdo da agro biodiversidade, dos
conhecimentos tradicionais associados e para o fortalecimento da agricultura de
base ecoldgica.

E contraditério pensar que um dos paises mais ricos em biodiversidade
do mundo consuma tao poucas frutas nativas.

O aumento no consumo de frutas frescas, assim como nos niveis de
processamento e nas exportacdes, tem impulsionado a producao brasileira. Em
2006, segundo os dados oficiais divulgados pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), foram colhidas 41,9 milhdes de toneladas, em um elenco
de 20 espécies, numa area de 2,2 milhdes de hectares. Em relacédo a 2005, o
volume cresceu 4,6 %. De acordo com o presidente do Instituto Brasileiro de
Frutas (IBRAF), o incremento de producdo tem se mantido na média de 4,5 %
ao ano. Sendo assim, a entidade estima que, em 2007, tenham sido colhidas
43,7 milhdes de toneladas de frutas. O grande consumo interno, absorvendo a
maior parte da safra, faz com que o pais ocupe apenas a 15a posi¢cao no ranking
dos maiores exportadores (CORREA, 2008).



Com base nestes dados, o Brasil € o terceiro maior produtor mundial de
frutas, perdendo apenas para a China e India. Do total produzido, 47% é
consumido in natura e apenas 2% desse percentual sdo direcionados para a
exportacdo e os 53% do total produzido destina-se para a agroindustria, cujos
29% sdo vendidos ao mercado externo, em que a maior parte € suco
concentrado e congelado de laranja. Corréa (2008) ainda relata que a regido
Sudeste continua sendo o maior produtor de frutas frescas do Brasil; a regido
Nordeste, especificamente os Estados do Ceara e do Rio Grande do Norte,
apresentam grande potencial para aumentar a producédo fruticola; na regido
Norte, o grande potencial é o acai, 0 cupuacu e o murici, transformados em

polpas; e o Centro- Oeste tem investido em maracuja e abacaxi.

A Dbiodiversidade brasileira vem sendo ameacada na maioria dos
ecossistemas (GIACOMETTI, 1993; VIEIRA, 1996). Além disso, estudos
envolvendo o aproveitamento econdmico de fruteiras néo tradicionais (nativas e
exoticas), de reconhecidos méritos, tém sido postergados em beneficio de
espécies tradicionais de mercado garantido, embora seja reconhecido que a
oferta de novas alternativas de frutas frescas e/ou processadas somente tera
chance de ser bem sucedida se houver suporte tecnologico (LEON, 1987;
GIACOMETTI, 1990).

Estas frutas podem ser aproveitadas ndo somente em seu estado natural,
mas também no preparo de sucos, sorvetes, pastas, compotas, geleias,
conservas, doces cristalizados, licores, vinhos, etc. Muitas ainda possuem um
potencial fantastico para utilizacdo como fonte de vitaminas, na extracdo de
substancias Uteis a diferentes industrias, dentre outros. Algumas espécies
nativas ja possuem cultivares melhoradas como, por exemplo: caju, acai,
maracuja, etc. Juntamente com espécies exoéticas mais tradicionais como: uva,
banana, macd, manga, abacate, dentre outras, desempenhando destacado

papel econdmico na agricultura nacional (LORENZI et al., 2006).

2 JUSTIFICATIVA

O projeto tem a finalidade de proporcional um alimento saudavel, mas

também pode-se abranger o mercado local e possibilidade de investimento
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geleias funcionais. Oportunizar ao publico um produto de qualidade e bem como
alavancar a agricultura familiar pois nossa escola acolhe muitos alunos filhos de

agricultores

Por muito tempo esquecidas nos quintais dos fundos, as frutas nativas do
Sul do Brasil voltaram a luz com novos hébitos de consumo da populagdo e com
a constante busca por novas fontes de renda aos pequenos produtores. Ainda
praticamente extrativas essas culturas, aos poucos, comecam a se desenvolver,
dando seus primeiros passos em cultivo, processamento e comercializacao, e

buscando recuperar o terreno perdido ao longo dos anos.

O cultivo de frutas nativas esta frequentemente associado a producéo
diversificada de outros alimentos presentes nas unidades de produgé&o familiar.
O uso destes produtos aponta para a valorizacdo da agro biodiversidade, dos
conhecimentos tradicionais associados e para o fortalecimento da agricultura de

base ecoldgica.

E contraditorio pensar que um dos paises mais ricos em biodiversidade

do mundo consuma tao poucas frutas nativas.

O projeto geleia de frutas silvestres, tem enfrentado desafios ao
desenvolver um produto com novos ingredientes adequando novos parametros
de atividade de &agua, temperatura de processamento e pH, bem como, a
reducdo do estresse mecanico a fim de garantir a viabilidade microbiana
esperada durante o tempo de prateleira a temperatura ambiente que
possibilitasse alegacdes funcionais ao produto desenvolvido e, a0 mesmo
tempo, qualidade tecnoldgica e sensorial similar do produto.

3 OBJETIVOS
3.1 Geral

Defender a manutencéo desta riqueza e dar direito de comer alimentos
saudaveis, produzidos por quem a gente conhece, e confia, deve ser uma meta

de toda a sociedade, ndo somente agricultores familiares.



3.2 Especificos

e Desenvolver, criar fazer e mostrar ao publico como podem ser feitos
produtos naturais de forma simples, com bom aspecto, de baixo
custo e de boa qualidade.

e Melhorar a alimentacdo da populagcdo com uso de produtos
naturais.

e Proporcionar uma alimentacdo adequada, fornecendo vitaminas,
carboidratos, fibras, calorias, proteina, ferro.

e Fortalecer o corpo humano.

e Incrementar no café da manha do nosso dia a dia.

e Expandir o produto e seus beneficios para a populacéo.

e Oportunizar uma maior durabilidade da fruta transformada.

Incentivar uma alimentag&o mais natural sem conservantes.

4- REVISAO TEORICA

As plantas cultivadas originaram-se de ancestrais selvagens em locais
hoje conhecidos como "“centros de origem" ou "centros de diversidade”, que séo
areas Geogréficas especificas frequentemente, ha uma Unica area para um
determinado género no qual se inclui uma planta cultivada. O namero de
espécies do género diminui, progressivamente, a medida que se aumenta a
distancia em relacéo ao centro de diversidade. O conhecimento dos centros de
diversidade e os estudos multidisciplinares realizados nesses locais séo
fundamentais para o entendimento da origem das plantas cultivadas, para o seu
melhoramento genético e a conservacdo de seu germoplasma. Castro et al.
(2005) define centro de diversidade como a area biogeografica onde
concentram-se as espécies de fruteiras endémicas ou ndo, em comunidades ou
populacdes; mostrando elevado nivel de variabilidade inter e infra especifica,

essenciais a sua evolucao e sobrevivéncia.

Vale salientar que os conceitos de centros de origem e centros de

diversidade ndo sdo sempre considerados sindnimos. Alguns autores sugerem
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gue os centros de diversidade nem sempre correspondem aos centros de origem
de uma dada espécie, existindo para a definicdo destes ultimos, pelo menos
duas exigéncias minimas: a presenca obrigatdria de espécies silvestres naquele
local e a existéncia do registro fossil de plantas com afinidades morfolégicas
(GIACOMETTI, 1993).

Fruteiras tropicais ndo tradicionais: nativas e exéticas. Algumas frutas
vém sendo descobertas recentemente como uma alternativa aos cultivos
tradicionais que estdo sofrendo, ndo apenas a perda de competitividade e
rentabilidade, como também em algumas regifes as opc¢les produtivas nas
zonas rurais estdo se extinguindo e se restringindo. No entanto, existe uma
variedade de produtos agricolas cujo conhecimento é limitado e seus niveis de
producdo e consumo sdo comparativamente modestos podendo ser chamados
de comercialmente ndo tradicionais, os quais podem ser definidos como o

conjunto de produtos agricolas

Nativos ou exéticos, de uma determinada regido manifestada pela rica
biodiversidade e que sédo pouco conhecidos nos mercados pelos consumidores.
Nos paises desenvolvidos, sdo conhecidos simplesmente como exéticos,
tropicais ou especialidades. A maior parte dos produtos nao tradicionais
conhecidos séo resultados de esforgos, inovacéo e criatividade na diversificacéo
de produtos mais rentaveis, como por exemplo: frutas, flores, hortalicas, fibras,
corantes naturais, plantas medicinais e aromaticas, dentre outros, agregando
valor as matérias-primas locais (ULLOA;SUAREZ, 2004).

A América Tropical € considerada como centro de origem de muitas
frutiferas, algumas das quais foram domesticadas ha longo tempo pelos povos
nativos. A sua riqueza se da também pela situacdo geografica, a
heterogeneidade e a mistura de duas floras, a da América do Norte e a da
Amazobnia, as quais vao até as areas baixas da América Central (DONADIO,
1993).

Quando se procura informacdes sobre frutiferas ndo ou pouco comerciais,
depara-se com um numero muito grande de espécies, se considerarem aquelas
de origem nos varios continentes. Somente das Américas sdo citadas cerca de

mil espécies nativas, distribuidas em 80 familias, sendo que pelo menos 400
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espécies sdo de origem ou ocorrem no Brasil. Da Africa sdo citadas outras mil
espécies. Da Asia, da Australia e das Ilhas do Pacifico mencionam 600 espécies
e sao estas, de fora do Brasil, que sdo denominadas exéticas. Entre as frutiferas
tropicais de alguma importancia, sao citadas cerca de 300 espécies, das quais
apenas 10% sao do Brasil e estas possuem um grande potencial de exploracao
(DONADIO et al., 1998).

Os esforcos para assegurar a conservacdo da biodiversidade e,
consequentemente, dos recursos genéticos ainda sdo insuficientes,
principalmente, nos tropicos, que detém cerca de dois tercos do total de espécies
e 95 % da biodiversidade da terra. O Brasil, com sua megadiversidade, € um
exemplo desta realidade, pois devido a sua grande expanséo populacional, a
devastacdo dos habitats naturais esta ocorrendo quase na mesma velocidade
do resto do mundo (VIEIRA NETO, 2002).

4.1 Qualidade e potencial de utilizacao

Existe uma vasta gama de frutas — nativas e exdéticas — que se
convencionou chamar de “potenciais”. Elas ocupam mais ou menos o0 mesmo
espaco, outrora reservado as espécies jA reconhecidas e produzidas
comercialmente a nivel nacional, como: acerola, mamao e maracuja. Dentre as
nativas com potencial, podem ser citadas: jaboticaba, bacuri, cupuacu,
mangaba, abiu, pitanga, caja, araca, feijoa, camu-camu, umbu, acai, baru e
araticum e entre as exoticas aqui naturalizadas estdo: lichia, mangostéo,
carambola, sapoti, fruta-do-conde, atemdia, graviola e as amoras (LORENZlet
al., 2006)

A Dbiodiversidade brasileira vem sendo ameacada na maioria dos
ecossistemas (G IACOMETTI, 1993; VIEIRA, 1996). Além disso, estudos
envolvendo o aproveitamento econdmico de fruteiras ndo tradicionais (nativas e
exéticas), de reconhecidos méritos, tém sido postergados em beneficio de
espécies tradicionais de mercado garantido, embora seja reconhecido que a
oferta de novas alternativas de frutas frescas e/ou processadas somente tera
chance de ser bem sucedida se houver suporte tecnologico (LEON, 1987;
GIACOMETTI, 1990).
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Estas frutas podem ser aproveitadas ndo somente em seu estado natural,
mas também no preparo de sucos, sorvetes, pastas, compotas, geleias,
conservas, doces cristalizados, licores, vinhos, etc. Muitas ainda possuem um
potencial fantastico para utilizagcdo como fonte de vitaminas, na extracdo de
substancias Uteis a diferentes industrias, dentre outros. Algumas espécies
nativas ja possuem cultivares melhoradas como, por exemplo: caju, acai,
maracuja, etc. Juntamente com espécies exoticas mais tradicionais como: uva,
banana, macad, manga, abacate, dentre outras, desempenhando destacado

papel econdmico na agricultura nacional (LORENZI et al., 2006).

Se o conhecimento do tamanho da diversidade ainda é exiguo, o potencial
do seu uso pode ser considerado quase que totalmente ignorado. Portanto, as
espécies frutiferas nativas constituem uma preciosa fonte de riqueza e de
alimentos para o pais, as quais precisam ser adequadamente preservadas,
estudadas e utilizadas (MARCELINO, 2003).

5 METODOLOGIA

Receber, selecionar, armazenar e higienizar a matéria-prima, 0s

ingredientes bem como as embalagens para posterior processamento.

6 CAMPO DE APLICACAO:

Na recepcédo da matéria-prima, dos ingredientes e das embalagens.

7 PROCEDIMENTOS:

Recepcéo:

A fruta nativa é recebida da lavoura no qual e lavado;

Acondicionamento em caixas plasticas;

Serao pesados;

Selecionados;
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e Lavados com agua corrente;
e No qual passa pela despolpadora,;

e A polpa e adicionada em panelas para o cozimento;
Processamentos

e 800g mel;

Para 1kg de polpa das frutas Nativas;

Ferver por aproximadamente 1 hora;

Retirar a geleia da panela com uma concha e coloca-los em potes de

vidros;

Apo6s armazenado em caixas de papeldo com 15 unidades por caixas;

Armazenar em depdsito seco.

8 CONTROLE DE QUALIDADE

A qualidade e seguranca a satde do consumidor sao decisivos a escolha
de um produto (SENAI, 2007). A inocuidade dos produtos, desde a producgéo
primaria até o consumidor final, pode ser assegurada pela implantacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), que tém como objetivo orientar quanto as
condic¢des higiénico-sanitérias nos estabelecimentos manipuladores/produtores

de alimentos.

As BPF sao consideradas pré- requisitos fundamentais para a implantagcéo
do sistema APPCC, que é considerado uma das formas mais efetivas para

garantir a alta qualidade e a seguranca dos alimentos (SENAI, 2007). 9.1 MA

8.1 Boas Praticas de Fabricacédo (BPF)

Conjunto de normas empregadas em produtos, processos, Servigos e
edificacdes, visando a promocéo e a certificacdo da qualidade e da seguranca do
alimento (Brasil, 1997)

Fundamento:
Obtencdo de produtos livres de contaminacdes, prevencao de

contaminacgéao cruzada e de condi¢cfes que favoregcam a multiplicagdo microbiana
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e/ou producdo de toxinas, rastreabilidade do processo e do produto acabado.
(ANVISA, 1997; BRASIL, 1997)

e Edificacédo, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios
¢ InstalagOes sanitarias e vestiarios

e Equipamentos

¢ Manipuladores - saude e higiene pessoal

¢ Qualidade da agua

e Limpeza e sanitizagao

e Prevencéo de contaminacgdes cruzadas

e Controle integrado de pragas e vetores

e Manejo de residuos

e Recepcado de matérias-primas

¢ Armazenamento de produtos e matérias-primas
¢ Desinfeccdo das matérias-primas

e Armazenamento e transporte do alimento pronto para o consumo

Edificagdo, Instalacfes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios:
e Limpos, conservados, atoxico
e Sanitarios e vestiarios - sem comunicacao com as areas de
manipulagéo

e Lavatorios exclusivos para higiene das maos na area de manipulacao

Manipuladores Higiene Pessoal:
e Higiene pessoal, uniformes: limpos, conservados, troca diaria, uso

interno locais especificos para guardar roupas e objetos.

Prevencao de contaminacdes cruzadas:
e Separacao fisica de produtos acabados e crus e inspecao diaria;
e Higiene, controle do acesso de pessoas em areas de produto
acabado;
e Cartazes educativos; lavatério na area de processamento com

detergentes sanificantes para maos; analise do produto.
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Identificacdo e solugdo da falha; treinamento, avaliacdo do produto

contaminado.
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9 CONCLUSAO

O projeto geleia de frutas tropicais, tem enfrentado desafios ao
desenvolver um produto de qualidade com novos ingredientes adequando novos
parametros de atividade de &gua, temperatura de processamento e pH, bem
como, a reducao do estresse mecanico a fim de garantir a viabilidade microbiana
esperada durante o tempo de prateleira a temperatura ambiente que
possibilitasse alegacdes funcionais ao produto desenvolvido e, ao mesmo
tempo, qualidade tecnoldgica e sensorial similar a de outras geleias comerciais.
A geleia e frutas silvestres apresenta caracteristicas fisico-quimicas, destaque
ao expressivo teor de carotenoides, que contribuem para a valorizagdo na

alimentacdo humana.
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