Valorizag¢do e Aproveitamento das Frutas Nativas como
Estratégia de Conserva¢do Ambiental, Geragdo de Emprego
e Renda e Ampliagdo da Base Alimentar
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SOBRE O CETAP:

O Centro de Tecnologias Alternativas populares é uma organizacao da sociedade civil — ONG, criada em
1986, com o objetivo de encontrar alternativas mais apropriadas aos agricultores familiares para
promover o desenvolvimento com mais sustentabilidade. Constitui-se como entidade sem fins
lucrativos, declarada de Utilidade Publica e com Fins Filantrépicos. Sua criagdo foi motivada pela
percepcdo e necessidade de mudanca de uma realidade na qual os problemas sociais na agricultura se
tornavam cada vez mais graves. Tais problemas, associados as questdes ambientais de contaminagao
do solo, da agua, dos alimentos e dos trabalhadores rurais, assim como a erosdo genética, fragilizavam
os agricultores familiares e assentados da reforma agraria que, preocupados, buscaram na criacdo do
CETAP um espaco para a construcao de uma outra proposta tecnoldgica, de organizacao da producdo e
de desenvolvimento rural.

A missao institucional do CETAP é contribuir para a afirmacdo da agricultura familiar e suas
organizagles, particularmente atuando na construcdo da agricultura sustentavel com base em
principios agroecoldgicos. Para cumprir sua missdo, atua conforme uma estratégia baseada em trés
pilares: sensibilizacdo/ formacdo (capacitacdo), acompanhamento a familias e grupos e assessoria as
organizagdes sociais.

Objetivos Gerais da entidade:

a - Colaborar no desenvolvimento e implantagdo de uma nova agricultura, adequada as condicGes
sdcioculturais, econdmicas e ecoldgicas, visando eliminar os problemas sociais, ambientais causados
pelas formas atuais do processo produtivo agroquimico.

b - Desenvolver e fomentar o uso de tecnologias com principios agroecoldgicos, especialmente para a
agricultura familiar e camponesa, através da experimentag¢do, demonstragdo, formagdo e pesquisa-
acao.

c - Desenvolver atividades de formacdo técnica, sdcioambiental, de carater educacional ou cultural
visando ao desenvolvimento sustentavel.

d - Fomentar e acompanhar os processos de construcao e consolidagdo de estratégias locais e regionais
de abastecimento (feiras ecoldgicas, circuitos locais e regionais de troca de produtos, cooperativas de
consumidores...).

e - Dinamizacdo e construgdo de cadeias produtivas agroecologicas e solidarias articuladas numa
perspectiva de complementariedade entre campo e cidade.

Atualmente, o CETAP atua em 72 municipios da regido Norte e Nordeste do RS, junto a familias e
grupos de agricultores familiares, escolas, grupos e associacées de moradores urbanos, também
desenvolve a¢des de assessoria junto a prefeituras, cooperativas, Sindicatos (rurais e urbanos).

Sobre o0 Encontro de Sabores

O Encontro de sabores é um empreendimento da economia solidaria que, juntamente com o Centro de
Tecnologias Alternativas Populares (CETAP), realiza um trabalho de promocao e valorizacdo das frutas
nativas nas regides Norte e Nordeste do Rio Grande do Sul.



A atividade integra diferentes frentes de atuacdo para a promocao da Agroecologia e da economia
soliddria buscando aliar a preservacao e manutencao dos recursos naturais com a oferta de produtos
saudaveis e acessiveis aos consumidores.

As frutas nativas e demais produtos da floresta apresentam um vasto universo de texturas, cores e
sabores pouco desvendados. H4 iniUmeras possibilidades de pratos. Muitas receitas ainda estdo sendo
desenvolvidas para trazer ao consumidor o sabor da alimentacdao com qualidade e responsabilidade. O
Encontro de Sabores oferece diversas polpas de frutas nativas regionais, bem como produtos
alimenticios elaborados cuidadosamente:

e Polpa de Butia

e Polpa de Guabiroba
e Polpa de Jabuticaba
e Polpade Aracgd

e Polpa de Goiaba

e Polpa de Uvaia

e Polpa de Acai

e Pacoca de Pinhdo

e Croquete de Pinhdo
e Bolacha de Pinhdo
e Pastel de Butid

e Picolés de Frutas Nativas

No estado do Rio Grande do Sul, existem inUmeras espécies de plantas nativas com potencial
alimenticio e, entre estas, uma grande diversidade de frutas, como é o exemplo da pitangueira, da
jaboticabeira, do aragazeiro, da guabirobeira, do butiazeiro, da cerejeira-do-mato, da jugara (produz
polpa semelhante a do de acai), entre outros. Estas plantas dispensam o uso de insumos quimicos para
seu crescimento e desenvolvimento, possuindo vitaminas e antioxidantes, tornando-se
importantissimas para a saude humana e animal. Por estas e outras razdes, muitas das espécies nativas
com potencial alimenticio apresentam caracteristicas de alimentos funcionais.

Este tema é de grande importancia para a populac¢do brasileira em geral, valorizando a
sociobiodiversidade e o trabalho dos agricultores familiares e comunidades tradicionais. Politicas
publicas ja estdao sendo desenvolvidas, garantindo maior visibilidade ao assunto. O CETAP, juntamente
com o Encontro de Sabores e outros atores de outras regidoes, vem realizando um trabalho na
perspectiva de promogao de uso das espécies nativas.



Apresentacao
“Santo de Casa Faz Milagre?”

Reconhecer a importancia e o potencial do que temos ao nosso redor, ao
alcance de nossas maos, ainda é um grande desafio. O sentimento que ainda
predomina em nosso meio € que as coisas boas, as solugcdes para 0s nossas
dificuldades, sdo as de dificil acesso e se encontram longe de nés, fora do nosso local.
Este sentimento faz com que, na grande maioria das vezes, ndo percebamos o
potencial das coisas que fazem parte da nossa “casa”. No que se refere as plantas,
isto ndo é diferente. Temos tantas espécies e variedades nativas ou crioulas com
grandes potenciais, mas que, na maioria dos casos estdo sendo negligenciadas e/ou
subutilizadas. Este sentimento associado obviamente com outros elementos faz com
gue estas espécies ndo estejam presentes em nossos sistemas de producdo de
alimentos e muito menos em nossa cultura alimentar.

A Floresta Possui diversas funcdes, o que justifica a sua importancia, como, por
exemplo, a de “controlar’ a agua da chuva, dos rios e infiltracdo para os reservatorios
subterraneos. Além disso, desempenha um papel fundamental na manutencédo e
melhoria da qualidade do ar. Oferece abrigo e alimento para animais, como passaros,
peixes, insetos e ainda contribui para regular a temperatura. Todos estes aspectos
associados resulta em wum grande organismos vivo, em uma relacdo de
interdependéncia entre todas as partes.

“A Floresta ndo séo so as arvores, a Floresta é tudo, plantas, animais, insetos,
peixes, raizes,minhoca. Tudo é floresta por que um esta diretamente ligado ao outro”

Se isso tudo ja ndo bastasse, ela ainda é uma grande “despensa” para os seres
humanos, ou seja nos oferece uma diversidade de produtos, inclusive alimentos de
elevado potencial alimentar e nutricional. Quanta coisa que se “perde”, por ndo termos
exercitado a capacidade de perceber o potencial do que esta ao nosso entorno, no
nosso quintal, nos potreiros, nos campos, restingas e na nossa floresta. Se pararmos
um pouco para refletir e analisar com mais cuidado, nos daremos conta de que 0s
elementos para enfrentar a grande parte das nossas dificuldades, estd bem perto de
nods, e portanto iremos perceber que “Santo de Casa Faz Milagre Sim, Basta a
Gente Acreditar e Dar uma Chance a Ele”.

Este material tem como objetivo, trazer elementos fundamentais no que se
refere ao aproveitamento das frutas nativas, tratando de principios basicos possiveis
de serem aplicados a uma diversidade de espécies, a fim de subsidiar as atividades de
sensibilizacdo e formacéo (cursos e oficinas) junto as familias e grupos de agricultores,
escolas, e empreendimentos urbanos, envolvidos no “Projeto Promovendo a
Valorizagcdo e uso da Sociobiodiversidade e Construindo Novas Dinémicas de
Abastecimento no Ambito da Rede Ecovida de Agroecologia no RS”. Dessa
forma, promove-se a valorizagdo dos produtos da sociobiodiversidade e o uso multiplo
da floresta, demonstrando que € possivel fazer agricultura sem degradar o ambiente,
gue a producao de alimentos pode e deve respeitar os ciclos da natureza, contribuindo
para a melhoria da qualidade ambiental.



‘A Geragdo de renda com sustentabilidade é fundamental para a manutengdo das
familias agricultoras no campo. Para tanto, reconhecer o potencial de uso das
espécies nativas na alimentacéo é nossa tarefa e nosso dever’.

Boa leitura e Pratica!l

Alvir Longhi

Introducéo

A proposta de estruturacdo da cadeia produtiva das Frutas Nativas busca
implementar um outro formato de producdo, processamento e distribuicdo de
alimentos, dentro de uma légica de estimulo a conservagédo da biodiversidade local e
implementar uma dindmica onde os trabalhadores sejam o0s protagonistas das
diferentes fases deste “sistema”, se relacionando de forma integrada numa perspectiva
de complementaridade entre uma fase e outra. Além do qué, este trabalho nos da a
oportunidade de desenvolvermos um processo de valorizacdo e uso das espécies
vegetais nativas historicamente negligenciadas e/ou subutilizadas — PNS, permitindo
assim a conservacdo das mesmas, estejam estas em seus ambientes naturais ou
sejam cultivadas em Sistemas Agroflorestais. Da mesma forma  criamos e
potencializamos iniciativas para que agricultores familiares e camponeses possam
reconstituir suas areas de reserva legal e APP's a fim de atender a legislacéo
ambiental e, ao mesmo tempo, diversificar suas fontes de geracdo de emprego e
renda.

Portanto, o que buscamos com este trabalho € promover a estruturacdo de uma
cadeia produtiva das frutas nativas, articulada e dinamizada entre diferentes atores,
estejam estes no universo rural ou urbano, e criar alternativas que concilie uso e
conservacao dos recursos naturais. Desse modo podemos gerar um efeito positivo na
perspectiva de alavancar:

(@) a conservacdo dos fragmentos florestais nas propriedades e seus recursos
geneéticos;

(b) a formacao de SAFs biodiversos em areas que de outra maneira seriam destinadas
a pecuaria e/ou monocultivos anuais ou perenes. Ao serem incorporados na paisagem,
estes fragmentos protegidos, SAFs e Quintais Agroflorestais podem atuar como
“stepping stones”, ou ilhas de regeneragcdo da diversidade e funcionalidade das
espécies nativas, conectando assim remanescentes maiores do ecossistema original
ainda existentes (Morrisson, 2002, p. 166).



(c) aumento da diversidade alimentar a partr do uso dos produtos da
sociobiodiversidade promovendo desta forma um maior nivel de Soberania Alimentar e
Nutricional tanto das familias agricultoras bem como dos moradores urbanos.

(d) Diversificacao das alternativas de geracado de Emprego e Renda

Contudo, as frutas nativas do sul do Brasil e principalmente da mata de
araucaria, ainda sdo pouco conhecidas e valorizadas pelas familias agricultoras bem
como pelas familias urbanas, ocasionando uma subtilizacdo das mesmas, tornando-as
ausentes da dieta alimentar destas pessoas. Pouco se sabe sobre as diferentes
formas como estas podem ser aproveitadas. Para tanto, é necessario desenvolver
acles junto a agricultores e consumidores na perspectiva de valorizacdo das espécies
nativas. Com isso, estaremos construindo possibilidades concretas de resgate e
manutencdo da biodiversidade, associado a perspectiva de melhoria da qualidade
alimentar através do aumento da diversidade alimentar além de ampliar as
oportunidades de geragcdo de emprego e renda para as comunidades rurais e urbanas.

“A utilizagdo da Biodiversidade Nativa em nossa dieta alimentar € uma demonstragéo
de valorizacdo e manutencao da cultura local em sintonia ao sentimento de Cuidado
com a vida”.

Estruturacdo de uma dindmica reqgional de valorizacdo e aproveitamento das
frutas nativas

Antes de descrevermos 0s procedimentos passo a passo referente ao aproveitamento
das frutas nativas, gostariamos de socializar de como viemos organziando uma
dindmica regional de valorizagdo e uso das frutas nativas, envolvendo diversos atores,
onde cada um destes cumpre papeis importantes e complementares entre uma etapa
e outra. Entendemos que a estruturacdo da cadeia produtiva das frutas nativas na
regido Norte e Nordeste do RS assessoradas pelo CETAP e gestada do ponto de vista
de dinamica de comercializacdo pelo Encontro de Sabores, atualmente esta
organizada basicamente em 4 etapas, sendo elas:

e Primeira etapa: grupos de producdo e unidades comunitarias de pré-
processamento

A primeira etapa corresponde aos grupos de producédo (colheita) e primeiro
beneficiamento do produto e/ou pré-processamento (lavagem, armazenamento,
despolpa, descasque...), deixando-o pronto para o processamento final. Estes
grupos estdo organizados em unidades comunitarias, que se localizam em: uma
em Vacaria, uma em Pinhal da Serra, uma em Sananduva, uma em lIbiraiaras,
uma em Erexim, uma em Coxilha. E importante chamar a atencéo para o fato
de que, por ser esta a primeira etapa de toda a cadeia e portanto sua base, de
sua correta organizacdo e funcionamento depende o sucesso de todas as
subsequentes etapas. Ainda, por se tratar de uma etapa que envolve diferentes
atores localizados em diferentes regides, com peculiaridades, limitacées e
potencialidades inerentes a sua organicidade, o acompanhamento e
monitoramento através da assisténcia técnica, é de grande importancia. Isto se



da ndo apenas pela necessidade de acompanhamento nos processos de
colheita e producdo, mas também pela necessidade de se orientar a gestéo,
disponibilizando um ator que serve de ponte entre as diferentes etapas
envolvidas e atua como um facilitador dos processos envolvidos nessa etapa e
desta para as demais.

Segunda etapa: empreendimento de processamento, armazenamento e
distribuicéo

Os atores que operacionalizam esta fase do trabalho, tem como principal
finalidade facilitar a comercializacdo dos produtos oriundos da primeira etapa.
As acdes se dao na seguinte sequencia: recolhimento dos produtos oriundos da
primeira etapa, diretamente nas unidades comunitarias (e desta forma este
empreendimento também € responsavel pelos pagamentos para essas
unidades); armazenamento e processamento dos produtos; distribuicdo para os
grupos e empreendimentos da economia solidaria, evolvidos na terceira etapa.

Terceira etapa: Um circuito de distribuicdo de produtos entre os diferentes
atores

Esta quarta etapa consiste em organizar e operacionalizar uma dinamica de
distribuicdo de produtos interligado os diferentes atores que compdem esta
cadeia produtiva em diferentes municipios e regidées do RS.

Esta etapa € contudo uma das mais desafiadoras na construcédo da cadeia das
frutas nativas, por que é nesta etapa que se concretiza a relacdo entre os
diferentes atores bem como a sintonia existentes entre eles no sentindo de

trabalhar orientados por um objetivo comum.

Atualmente este circuito de distribuicdo vem sendo operado especialmente pelo
Encontro de Sabores, Cooperativa Econativa, 0s quais articulam as regides
de Passo Fundo, Com a regido do Alto Uruguai, Campos de cima da Serra,
Litoral Norte do RS e Porto Alegre. Dentro desta dindmica estédo participando
cooperativas de agricultores agroecologistas e de consumidores, casas de
produtos naturais, feiras ecoldgicas, pequenos mercados, sorveterias, eco-
condominios, representantes de vendas autbnomos.

Quarta etapa: empreendimentos urbanos de comercializagao

Y

Esta etapa se refere a ponta final desta cadeia, ou seja, corresponde a
comercializagcdo ao consumidor final. Nesta fase estdo envolvidos
empreendimentos da economia solidaria como sorveterias, agroinddstrias
familiares de iogurt, bebida lactea, geleias, doces e licores, restaurantes,
cooperativas de alimentacao, padarias, etc.
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O Trabalho de aproveitamento e processamento das Frutas Nativas

Com o propésito de desenvolver tecnologias de processamento e
comercializacdo de frutas nativas e crioulas pela agricultura familiar e em condi¢des
compativeis com esta, estdo sendo realizadas cursos, oficinas de processamento com
grupos e comunidades (rurais e urbanos) com os quais o CETAP trabalha. Entende-
se que o envolvimento das pessoas nas atividades praticas possibilita o interesse pela
valorizacdo das espécies nativas e pelo potencial destas.

As oficinas, em especial, também proporcionam momentos para que, de forma

conjunta, seja realizado a prova dos produtos desenvolvidos, avaliando se estes
apresentam potencial para consumo e comercializacao.

A sequir, iremos tratar de principios basicos de cuidados e praticas a serem
adotadas desde a colheita, passando pelo processamento até o desenvolvimento de
pratos (doces e salgados) das frutas que vem sendo trabalhadas nas regifes Norte e
Nordeste do RS, sendo elas o butia, guabiroba, uvaia, araca, jeriva, jabuticaba, pinhao.
Cada uma destas espécies necessita de cuidados especificos em alguma das
diferentes fases deste processo. Esta Apostila ndo ira tratar dos casos especificos, e
sim dos cuidados basicos essenciais, que devem ser levados em conta a fim de
cumprirmos com as normas de boas praticas de processamento de alimentos.

O Processamento

Se pensarmos as frutas nativas como mais um componente dentro dos
sistemas de producao, especialmente nesta fase inicial do trabalho, temos que partir
do principio que as familias e grupos nao dispdem de grandes quantidades de frutas.
Frente a isso, temos que pensar em dinamicas organizativas e estruturas, bem como
uma legislacdo adequada a esta realidade.

Ha que se pensar nas pequenas estruturas nas familias e/ou comunidade que
facilite o armazenamento das frutas por alguns dias ou até mesmo o pre-



processamento e armazenagem de alguns produtos. Caso contrario fica dificil uma
familia que colhe 20 a 30 kg de araca por dia, montar uma agroindustria para isso, ou
até mesmo levar a um local que concentre frutas de varias familias e grupos.

Quanto dinamica e aproveitamento e processamento das frutas Nativas da
Regido Norte e Nordeste do RS, articulada pelo CETAP e Pelo Encontro de Sabores,
qgue ja a 9 anos vem trabalhando este tema na regido, estamos propondo criar neste
momento 0 seguinte desenho: Instalar nas comunidades onde existem familiais
envolvidas com este trabalho, ou que gostariam de se inserir, “unidades
comunitrias de recolhimento pré-processamento _e/ou processamento”. Estas
estruturas de tamanho adequado ao atual contexto em que se encontra este trabalho,
se apresentam como sendo a base que permite o aproveitamento das frutas e um
maior envolvimento das familiais agricultoras. Posterior a esta etapa as frutas ou as
polpas podem ser enviadas para outros “espagos de processamento” mais
“qualificados”. De qualquer forma a regularizacdo e reconhecimento destes espacos e
desta dindmica deve ser algo que os 6rgaos competentes devem validar. O trabalho
com as frutas nativas parte de uma dinamica de trabalho e uma proposta que €
diferente do trabalho com os pomares convencionais. Trabalha-se dentro de uma
proposta de recuperacdo de areas, producdo ecoldgica e respeito as dinamicas dos
ecossistemas locais, que € totalmente diferente dos processos de producéo
monoculturais tradicionalmente adotados para a producéo de frutas exéticas em larga
escala. Portanto, buscamos para o trabalho com as frutas nativas uma regularizacéo
diferenciada, que esteja em sintonia com o conjunto da proposta. Se tivermos o
mesmo comportamento e a mesma lei que se tem para os demais produtos, as frutas
nativas nao serdo algo promissor para os agricultores familiares e muito menos para a
recomposicao dos ecossistemas locais.

Para isso, orientamos nosso trabalho da seguinte forma:

Infraestrutura das Unidades Comunitarias

e O local/Sala deve ser de preferencia em alvenaria, onde a parte interna deve
ser rebocada e revestida de um material de facil limpeza (azulejo ou massa
corrida). O piso também deve ser feito de uma forma que possibilite a lavagem
rapida e eficiente, portanto, recomenda-se o0 uso de lajota, e com condi¢des
eficientes de escoamento da agua desta lavagem (um bom desnivel, ralo...).
Ainda na parte interna deve ter forro no teto recomendando-se o de PVC pela
sua praticidade na limpeza. Porem cabe destacar que 0 mais importante no que
se refere ao espaco, ndo sdo as dimensdes (m2, altura, etc....) os tipos de
materiais e acabamentos que o mesmo apresenta, e sim que este espaco seja
feito de forma a proporcionar um ambiente adequado do ponto de vista de
higiene para desenvolver tal atividade. Dentro destas caracteristicas essenciais
destacamos as seguintes:

e Todas as unidades Comunitdrias devem ter dois espacos, independente do
tamanho de cada um deles, podendo estes ser no mesmo local ou de forma
separada, sendo que um deles seja destinado para deposito e armazenamento
e outra para o0 processamento. O acesso para as unidades deve ser



independente, se a mesma estiver junto a casa ou a outra instalacdo da
propriedade.

e Todo o encanamento de agua bem como da luz deve ser interno nas paredes
ou na parte externa da construcdo evitando, assim, que se tenha canos,
mangueiras e fios expostos na parte interna da area de processamento dos
produtos.

e Todas as aberturas (janelas e portas) devem ter uma segunda abertura, a qual
sera instalada uma tela para evitar totalmente a entrada de insetos (moscas,
abelhas, mosquitos...), e outros animais, permitindo assim também uma boa
ventilacdo, especialmente nos dias de calor.

e O local ainda deve dispor de agua corrente, abundante e de boa qualidade (se
possivel com analise).

Processamento

1° Etapa

Na primeira etapa deste processo, consideramos especialmente dois
momentos; a Colheita e o Transporte das frutas. Para ambos o0s processos, é bom
lembrar que devemos realizar o trabalho com o maior grau de seguranga possivel,
utilizando equipamentos adequados, evitando colocar em risco a integridade fisica dos
trabalhadores. Portanto, para a utilizagcado de equipamentos como escadas, cordas, etc,
devemos nos certificar do bom estado de conservacdo dos mesmos.

Também devemos ter uma atencdo especial no que se refere aos baldes,
caixas, lonas, que iremos utilizar nesta fase do trabalho. Os Baldes e caixas
especialmente devem sempre ser lavados (higienizados) com agua e sabdo e
posterior desinfeccdo com agentes sanitizantes, antes de serem utilizados. As lonas e
sombrites utilizados na coleta dos frutos devem ser limpos antes e apds de serem
utilizados, pois a higienizagdo pos-colheita evita a fermentacdo de possiveis restos, 0
gue inviabilizaria o uso do material no futuro pela proliferacdo de fungos e guardados
em locais que ndo permita o acesso de animais como ratos, baratas, e protegidos de
poeira.

Colheita

Primeiramente quanto a colheita, em especial quando praticado o extrativismo,
devemos sempre lembrar que ndo podemos coletar todos os frutos, uma vez que estes
sdo elementos esséncias para alimentacdo da Fauna Nativa, bem como sao de
extrema importancia no sentido de garantir a propagacao da espécie que esta sendo
manejada. Para tanto quanto orientacdo geral neste sentido recomendamos a
colheita/retirada de apenas 60% dos frutos de cada arvore.

Alguns frutos apresentam maior dificuldade de colheita, como é o caso da
guabiroba, araca, jabuticaba e uvaia, pois sdo muito frageis e podem romper a casca
ao cairem diretamente no chdo. Existem duas formas de coleta uma & a coleta
retirando manualmente os frutos dos galhos, isto pode ser realizado de formas
distintas, como se julgar mais adequado. A outra Forma consiste em sacudir os galhos,
ou esperando com que a fruta caia por conta propria, para este tipo de procedimento,
estad sendo utilizado um pano ou lona, que é colocado abaixo da copa das arvores,
ficando suspenso por pessoas ou por uma pequena estrutura de madeira, evitando
gue as frutas caiam no solo, o que causaria uma maior dificuldade de coleta e também



“‘machucaria” as frutas. Esta € uma forma que funciona relativamente bem, e pode ser
utilizada para a maioria das frutas. Outro elemento importante neste processo é que a
lona, ou pano, evita com que as frutas entrem em contato com o solo e a vegetacao
local, possibilitando assim, uma protecéo contra a contaminagado. Ja no caso do buti4 e
do geriva, o processo de colheita € muito mais facil, uma vez que 0 mesmo consiste
em apenas cortar o cacho quando este, por sua vez, estiver com os frutos maduros.
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Colheita da guabiroba com lona
Também temos desenvolvido durante estes anos de trabalho em parceria com o
conjunto de organizacdes que compdem o Grupo de Trabalho sobre Sistemas
Agroflorestais da Rede Ecovida de Agroecologia — GT SAF's, um mecanismo que
Batizamos de “Cata fruta”. O cata Fruta consiste em um sobrite, dividido em duas
partes, o qual é fixado ao solo através de barras de ferro, deixando a uma altura de
aproximadamente 40 cm do solo, formando uma espécie de “saia” ao entorno da
arvore.

O mesmo vem sendo utilizado para instalar embaixo das arvores quando os frutos
estdo maduros, possibilitando a coleta dos mesmos quando estes se desprendem
naturalmente. Ou seja, instalamos o cata fruta, e uma vez por dia ou a cada dois dias
recolhemos os frutos que cairam.

Oficina de instalacao do “Cata Fruta”.

Transporte

O transporte dos frutos até o local de processamento deve ser feito
preferencialmente em caixas plasticas. No caso de frutas mais sensiveis, como, por
exemplo, a uvaia, € recomendado utilizar caixas pequenas, ou seja, caixas onde se



coloca uma pequena quantidade para evitar o esmagamento das frutas, pois esta
espécie € muito sensivel.

Ja o pinhdo e o butid sdo frutas muito mais resistentes, podendo ser
transportadas de muitas formas sem comprometer a qualidade do produto. No caso do
butia, na maioria das vezes, se transporta o cacho, realizando a despenca dos frutos
apenas no local de processamento no momento da classificacédo e lavagem das frutas.
Para o pinh&o, o mais comum €é o transporte da pinha até o local de armazenamento
e/ou processamento.

Cabe lembrar também que quando pra recolher estas frutas em ambientes naturais ou
de manejo tradicional, e para isto utilizarmos de carrocgas, trator, devemos sempre
utilizar as trilhas ou “estradas” ja existentes, evitando ao maximo comprometer a
regeneracao natural destes espacos
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Foto: Transporte de butia na carroga ou caixas

2° Etapa

A partir deste momento, onde iremos comecar a transformar os frutos, alguns
cuidados especiais devem ser tomados, a fim de garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos. Para tanto, segue alguns passos e procedimentos importantes de serem
adotados.

Equipamentos e Utensilios

Os espacos, independente dos produtos que serdo manipulados, sejam as unidades
de pré-processamento ou processamento, devem conter 0s equipamentos necessarios
para a funcdo que vier desempenhar, como exemplo a seguir listamos um conjunto de
equipamentos importantes na composicéo destas unidades, conforme as condicdes e
necessidades de cada uma delas:

Um fogao.

Uma pia (o balcio nio pode ser de madeira).

“Tanque” para lavagem de equipamentos e produtos.

Uma mesa de inox.

Um freezer.

Uma seladora

Uma despolpadeira (para quem trabalha com polpas)

Um dosador manual conjugado com acionamento a Pedal, ou outro

equipamento adaptado que permita o facil empacotamento das polpas (para
guem trabalha com polpas)

e Um moedor elétrico (para quem trabalha com pacoca de pinhao).



e Um armario fechado com divisérias para guardar insumos (embalagens,
material de limpeza, insumos para a producéo dos produtos).

e Utensilios como colheres, bacias, baldes, peneiras, panelas, caixas, facas, de
metal ou plastico e ndo contendo nem uma parte em madeira.

e Quando se utilizar fogo a lenha o mesmo deve ser alimentado pela parte
externa do local onde esta se manipulando os produtos, evitando, desta forma,
gue a lenha cause danos do ponto de vista de limpeza do local e de
contaminacao dos produtos. Esta regra tem excec¢do para os casos dos fornos
de ferro e fogdo a lenha, aos quais € permitido sua utilizacdo na parte interna do
prédio (sala de processamento ou depdsito).

Quanto aos trabalhadores que estardo envolvidos a partir desta etapa, algumas
medidas de cuidado séo necessarias como:

e Todas as pessoas que trabalharem nesta area devem ter uma roupa exclusiva
para estes momentos de trabalho, incluindo calca, camisa e calcado (ténis, bota
ou sapatos).

e Todos devem usar uma protecdo na cabeca para evitar que cabelos possam
cair e “contaminar fisicamente” os produtos.

e No momento do trabalho, ndo poderdo estar utilizando relégio, pulseiras,
anéis/alianca, brincos, e outros aderecos que possam vir a cair dentro dos
alimentos ou ainda estar escondendo alguma forma de contaminacéo.

Todos os equipamentos antes de serem utilizados deverao passar por um processo de
limpeza utilizando alcool 70%, ou agua quente.

Classificacdo e Lavagem das frutas

Classificacao

A classificacdo é um processo importante que busca eliminar as frutas
estragadas, ou seja, aquelas que nao oferecem condi¢cdes de processamento, e se 0
mesmo vier a ocorrer comprometem a qualidade do produto. Eliminar frutas que néo
estejam maduras. Além de alterar a qualidade nutricional do produto, essas frutas
podem ocasionar alteracdo de sabores e coloracao no produto final.

Além disso, o processo de classificacdo se apresenta como uma etapa
importante de limpeza das frutas, ou seja, possibilita a eliminacao de folhas, pequenos
gravetos e outros materiais de origem organica e/ou animal que se juntaram as frutas
no momento da colheita.

Para este trabalho, recomendamos sempre que 0 mesmo seja feito em mesas
e as frutas selecionadas colocadas em baldes ou caixas, para posterior lavagem e
desinfecgéo.

Lavagem

As frutas podem ser lavadas por imersédo, por agitacdo ou por aspersédo dos
materiais, objetivando a remoc¢ao de contaminantes e redugédo da carga microbiana,
para tanto recomendamos trés etapas de lavagem dos frutos.

1° - Uma lavagem prévia € necessaria para a remoc¢do de sujidades mais
grosseiras, uma vez que esses frutos vém aderidos de terras e outros materiais. Essa
agua, necessariamente, nao precisa ser clorada.



2° - Com o objetivo de reduzir a carga microbiana inicial, ou seja realizar
uma desinfeccdo das frutas é recomendado a utilizacdo de agentes sanitizantes,
como o oOxido de cloro e extratos vegetais de acordo com as recomendacdes do
fabricante (ver IN 18 da Lei 10.831),. A experiéncia por nos desenvolvida vem
utilizando para este processo o tecsacloro numa proporcdo de 2 ml de tecsacloro
para cada litro de agua. Deixamos as frutas submersas nesta solu¢cdo por um tempo
de 10 minutos. Lembrando sempre que esta solucéo de agua e tecsacloro deve cobrir
totalmente as frutas.

3° - Apés este processo, as frutas devem ser novamente submetidas a uma
terceira lavagem em agua corrente, a fim de retirar o agente utilizado na desinfecgéo
realizada na etapa anterior. Lembramos que a agua a ser utilizada para este processo
deve ser de boa qualidade (Agua potavel).

Feito isto, coloca-se as frutas em um recipiente (peneira, caixa plastica vazada,
etc.) e deixar escorrer por 10 minutos a fim de eliminar o excesso de agua, depois
disso, as frutas estdo prontas para serem processadas/ industrializadas, ou
congeladas para um futuro processamento. Nao devemos congelar frutas para
despolpar no futuro, sem que as mesmas passem por este processo. Isto por que
quando as frutas sdo congeladas elas ficam muito mais frageis, o congelamento faz
com gue especialmente a casca das frutas se rompa, portanto quando descongelamos
as mesmas estas por sua vez nao podem mais ser submetidas a lavagens em especial
a desinfeccdo com agentes sanitizantes, devido a estes produtos entrarem em contato
direto com a parte interna dos frutos (polpa).

Também cabe lembrar que quando congelamos as frutas para processamento

posterior, o descongelamento da mesma deve ser feito da seguinte forma:
Em um recipiente adequado aquecer agua, em um outro recipiente (baldes,
panelas....) colocar as frutas congeladas, Colocar o recipiente com as frutas dentro do
recipiente que contem agua quente (pode se utilizar uma fonte de calor para manter a
temperatura da 4gua em torno de 80c°). Este processo permite um descongelamento rapido
e uniforme das frutas, e evitando que as mesmas entre em contato com agua, 0 que
causa uma perda de acucares e outras substancias importantes para manter a
gualidade final do produto. Mesmo quando ndo congelamos as frutas , mas somente
refrigeramos as mesmas por dois ou trés dias, independente do método utilizado é
recomendavel realizar a lavagen das mesmas.

No caso do pinhdo, mesmo quando este for utilizado para fazer a pagoca, o qual sera
submetido ao cozimento em &gua fervente por aproximadamente uma hora. Este
processo de cozimento, indispensavel para o processamento do pinhdo, embora que
isto sirva como meétodo de esterilizacdo e eliminacdo de possiveis elementos
contaminantes que comprometam a qualidade alimentar do produto, devemos realizar
a lavagem da mesma forma que as outras frutas, portanto submeter o pinhao as trés
etapas de lavagem, onde a segunda consiste na desinfeccdo com agentes
sanitizantes, antes de cozinhar.

Transformacgéo

As agbes que vem sendo estimuladas, estdo permitindo trabalhar com duas
classes de produtos, as polpas de frutas congeladas e o pinhdo moido.

Para a realizacdo da despolpa das frutas (guabiroba, araca, jabuticaba, uvaia,
butia, jeriva, guabiju.....) 0 equipamento utilizado € uma despolpadeira horizontal que



permite a extracdo da polpa. Para isso, basta seguir os passos acima descritos,
especialmente os de selecdo e lavagem das frutas, para, posteriormente, ir colocando
as mesmas na despolpadeira. Logo que extraida a polpa, a mesma deve ser de
forma imediata envasada, especialmente em embalagens plasticas (saquinhos), e
submetidas a um choque térmico. Esse procedimento pode ser realizado da seguinte
forma: mergulhar a popa ja envasada em agua numa temperatura inferior a dois graus
(2°c) por um periodo de no minimo 30 minutos. Para realizar este procedimento, o
melhor equipamento que encontramos até o momento sdo os antigos resfriadores de
leite a agua. Quando ndo temos a disposicdo um destes equipamentos, podemos
realizar este procedimento utilizando um recipiente contendo agua e gelo, e isto é
possivel realizar em distintas situacdes e condicfes. Em seguida retiramos as mesmas
e colocamos para congelar.

Recomenda-se nado colocar grandes quantidades para serem cogeladas, se isto
vier acontecer, tanto em freezer, como em céameras frias, deve-se distribuir as
embalagens em camadas, permitindo assim que o ar frio circule entre o produto. Caso
contrario vai haver um congelamento desuniforme, em que o produto que estiver mais
ao centro levard mais tempo para congelar, podendo ocasionar um alteracdo na
qualidade final do produto.
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despolpadeira horizontal . Pollpa de'uticaba

Outra forma de armazenamento da polpas, é 0 pré-cozimento e 0
acondicionamento em recipientes hermeticamente fechados. Esta maneira, por sua
vez é recomendavel especialmente para quem vai transformar esta polpa futuramente
em geleias, doces, etc..., proporcionando a armazenamento em grande quantidade de
produto a custo mais baixo que o congelamento.

No que se refere ao processamento do pinhdo, sdo necessarias 3 etapas.
Cozimento — coloca-se o pinhdo em um recipiente (panela, tacho) com agua para
cozinhar.

Descascar — depois de cozido, o pinhdo deve ser descascado. E importante lembrar
gue quanto mais quente este estiver, mais facil € o processo de descascar, seja este
manual ou mecanico.

Moagem — depois do pinhdo descascado, se faz a moagem do mesmo utilizando como
equipamento um moedor de carne.

O resultado deste processo é um produto como podemos observar na foto abaixo



Em seguida, e de forma concomitante em que vai sendo realizada a moagem,
deve ser realizado o empacotamento e congelamento do mesmo. Para isto coloca-se a
massa do pinhdo em embalagens plasticas (saquinhos) de no maximo 1kg cada uma e
levadas para congelar. Esse produto tem um prazo de validade de até um ano se
mantido em boas condicdes.

E com este produto que garantimos o aproveitamento do pinhdo de forma mais
ampla, ou seja, a partir desta “massa” € possivel desenvolver uma grande quantidade
de pratos doces e salgados.

Da floresta para a Mesa

As frutas nativas e demais produtos da floresta apresentam um vasto universo
de texturas, cores e sabores pouco desvendados. A partir das polpas das frutas
nativas e da massa de pinh&o, pode-se desenvolver um conjunto de pratos doces e
salgados conforme a criatividade de cada um, possibilitando desta forma as pessoas
conhecer o sabor da alimentacdo com qualidade e responsabilidade social e
ambiental.

Costumamos afirmar que tdo importante quanto ter grupos de agricultores
manejando e aproveitando as espécies nativas, é o envolvimento de empreendimentos
urbanos que utilizem estes produtos para a elaboracéo de diversos produtos a serem
servidos em seus estabelecimentos. Padarias, restaurantes, lojas de produtos
naturais, sorveterias, entre indmeras outras inciativas, sado fundamentais que de forma
gradativa venham se engajar nesta proposta. Desta forma iremos construindo uma
dindmica de producédo, processamento e distribuicdo de alimentos, que estimula a
conservagao e manutencao da biodiversidade nativa, geracdo de emprego e renda, a
cooperacao e promove a soberania alimentar, em sintonia campo e cidade.

A seguir, listamos algumas receitas possiveis de serem elaboradas a partir das frutas
nativas que de forma conjunta, o CETAP e o0 Encontro de Sabores vem
desenvolvendo. Mas ndo esquecam, exercitem a criatividade. A manutencao das
nossas floresta e da diversidade alimentar dependem disso.

“Amor, Rebeldia e Criatividade”



BOLO DE PINHAO

Ingredientes

1 xic de(cha) de manteiga

% xic de (chd) de leite

3 gemas

2 xic de (cha) de pinhdes cozidos, lavados e moidos
1 xic de (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

1 pitada de sal

3 claras batidas em neve firme

2 xic de (cha) de acucar

Preparo

Bata bem a manteiga e va colocando aos poucos o leite, 0 acucar e as gemas,
sem parar de bater. Acrescente o pinhdo e o sal. Misture a farinha de trigo e o
fermento e, por dltimo, as claras em neve.
Coloque para assar numa forma untada e enfarinhada em forno moderado por
aproximadamente trinta minutos

MOUSSE DE GUABIROBA
Ingredientes

1 copo de suco de guabiroba (ou 200 gr de polpa)
1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite(opcional)

3 claras em neve

Preparo

1. Bata no liquidificador o suco, o leite condensado e o creme de leite.
2. Coloque numa tigela e acrescente as claras em neve, mexendo suavemente.
3. Ponha num refratario ou em tacas individuais e leve a geladeira por algumas horas,

até ficar bem firme.

Dica: substitua as claras em neve por um pacote de gelatina sem sabor dissolvida em
% xicara de agua fria, leve ao fogo brando até amolecer, sem deixar ferver. Bata junto
com os outros ingredientes.

PANQUECAS DE PINHAO



Ingredientes

4 colheres de pinh&o cozido
6 colheres de farinha de trigo
1 xicara de leite

2 ovos

Sal

Preparo

No pinhdo cozido e moido acrescente os ovos, farinha e leite, fagcam as panquecas e
recheie a gosto.

Dica de Recheio :

200 g de ricota e a calda das frutas que vocé quiser, em seguida misture bem e
recheie as panquecas

PASTEL DE BUTIA




Ingredientes

200 g de frango

30 butiés inteiros ou 300 g de polpa
1 xic. de acucar (chd)

% xic. de 4gua

60 pasteis massa pequena

Preparo

Cozinhar o frango com um pouco de sal, desfiar. Numa panela cologue manteiga ,
cebola picada , temperos verdes, sal, refogue, acrescente o frango e reserve.
Numa outra panela coloque o acucar, a 4gua e deixe ferver. Quando estiver
engrossando, acrescente os butias e deixe ferver por uns 5 minutos ou quando até
guando estiver desgrudando do fundo da panela.

CALDA DAS FRUTAS
Ingredientes
1 xicara de agua

2 xicaras de acucar

Preparo
Colocar no fogo e deixar ferver até engrossar um pouco,

Acrescente 500 g de polpa e deixar engrossatr.

SUCO DE BUTIA
Ingredientes
200 g de polpa de butia
500 ml de agua
Acucar a gosto

Preparo



Colocar no liquidificador e bater tudo colocando agua e agucar aos poucos.

SORVETE DE BUTIA

Ingredientes

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de Leite

1 colher de sopa rasa de liga neutra(10gr)

300 g de polpa de Butia

Preparo

Bater todos os ingredientes no liquidificador por 5 minutos.

Colocar no freezer congelar por duas horas tirar e bater novamente.

Repetir a operagao umas trés vezes, para ficar cremoso.

BISCOITO DE PINHAO

Ingredientes

350 gramas de acucar

% kg de manteiga

1 ovo inteiro

1 pitada de fermento em poé
2 xic de pinhao triturado

1 kg de farinha de trigo

Preparo

Amasse bem todos os ingredientes até dar o ponto de enrola. Abra a massa com rolo,
corte os biscoitos na forma que desejar . Assar em forma (néo é necessario untar).

DICA: Unir 2 biscoitos recheando com doce de leite



FRANGO AO MOLHO DE BUTIA

Ingredientes

1 kg de frango

500 g de polpa de butia
2 xic. de acucar

1 xic. de agua

Preparo

Tempere o frango coloque para assar depois de assado acrescente o0 molho do butié.

Molho de Butia

Colocar o acucar no fogo com a agua deixa ferver, acrescente a polpa e mexa até ficar
grossa. Coloque em cima do frango assado e deixe descansar por uns 10 min no forno
em fogo baixo. Esta pronto para servir.

CROQUETE DE PINHAO



Ingredientes

1kg de massa de pinhdo
500 g de carne moida

1 xic de farinha de rosca
2 ovos

Temperos

Tomate, cebola e salsa.

Preparo

Refogar a carne moida com bastante tempero (tomate , cebola ,salsa ,etc.). Bater o
pinh&o no liquidificador e apos , mistura-lo com carne, mexendo sempre em uma tigela
, deixar esfriar formar os croquetes, passar na farinha de trigo .

PUDIM DE PINHAO

Ingredientes

1 lata de leite condensado

4 ovos

2 medidas da lata de leite

1 medida da lata de pinhdo moido
4 colheres de acucar

Preparo

Bata no liquidificador o leite condensado, os ovos ,0 leite e em seguida
acrescente o pinhdo moido e misture com a méao.



Caramelize uma forma com as 4 colheres de aguUcar e em seguida adicione a mistura.
Cozinhar em banho Maria ou no microondas por 11 min.
Rendimento, 15 fatias

PUDIM DE FRUTAS NATIVAS
Ingredientes
3 ovos
1 lata de leite condensado
1 medida da lata de polpa de fruta
1 medida de leite de vaca
Preparo
Bater ovos
Acrescentar a polpa da fruta, o leite e o leite de vaca.

Bater um pouco mais.

Calda para o pudim

Levar ao fogo uma xicara de acucar

Deixar dourar e acrescentar uma xicara de agua

Mexer até derreter o acUcar, colocar a calda na forma e acrescentar a massa.
Cozinhar em banho Maria.

Receita de mousse de goiaba serrana
Ingredientes

350 grs de polpa de goiaba serrana
50 gramas de creme de leite

100 grs de leite condensado

1 pct de gelatina incolor

Modo de Fazer

colocado no liquidificador é a gelatina incolor.
Gelatina dissolver em 6 colheres de agua fria e depois no fogo aquecer um pouco sem deixar ferver

Depois colocar em uma travessa e resfriar até ficar em ponto de Mouse



Ingredientes

Mousse de guabiroba

500grs de polpa

I lata de leite condensado 395grs
I lata de creme de leite

Modo de fazer

colocado no liquidificador é a gelatina incolor.
Gelatina dissolver em 6 colheres de agua fria e depois no fogo aquecer um pouco sem deixar ferver

Depois colocar em uma travessa e resfriar até ficar em ponto de Mouse
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