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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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CAPITULO 11

APROVEITAMENTO DO PEDUNCULO DO CAJU COMO FORMA DE
SUSTENTABILIDADE EM UMA FAZENDA NA AREA REFORMADA
DO PIRANGI - CHOROZINHO, CEARA

Eremita Maria Pinheiro e Silva'
José Geovane Pinheiro e Silva®
Rafaela Maria Teméteo Lima Feuga®

1. INTRODUCGAO

O cultivo do caju faz parte e ¢ intrinseco a paisagem e vida do cearense.
Sua implantacdo e rapida territorializagao, no periodo de 1960 a 1989, de-
correu do investimento por parte de politicas publicas tornando-se uma das
mais importantes cadeias produtivas. Porém, algumas mudangas, como in-
centivos fiscais e créditos, ocasionaram preocupantes perdas de desempenho
em sua produtividade, até os dias atuais (PESSOA; LEITE, 2013). Contudo,
ainda é fracdo importante na constituicdo e seguranga de renda do agricultor
familiar e pequeno produtor, visto sua comercializacdo acontecer no perio-
do entressafra das culturas de subsisténcia da regido, refletindo também na
redugdo da flutuacio de ocupagio de mao de obra (LEITE; PESSOA, 2004).

Os principais estados produtores de caju no Brasil sdao Ceara, Rio
Grande do Norte e Piaui, totalizando juntos, quase 90% da producao
nacional. Aproximadamente 50% da produgdo é advindo do Ceard
(SERRANO, 2016). Do cajueiro se aproveita praticamente tudo, da

1 Estudante de Especializagao em Ciéncia de Alimentos, Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecno-
logia do Cear4 (IFCE), Brasil.

2 Licenciando em Computagio, Universidade Estadual do Cear4, Brasil.

3 Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFC). Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), Brasil.
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madeira as folhas, o que proporciona variabilidade produtiva, de co-
mercializagdo e geragdo de valor. Desse modo, a fruta se constitui de
duas partes, o fruto propriamente dito, a castanha, e o pseudofruto, o
pedunculo ou carne do caju. Da castanha sao extraidos a améndoa e
6leos e do pedunculo é possivel a producdo de bebidas, doces, dentre
outros. Mesmo com a pluralidade de derivados do pedunculo é a cas-
tanha que detém maior valor econémico e para exportagao, por isso,
os trabalhos e bibliografias que abordam a cultura, fazem referéncia,
em sua maioria, a castanha. O processamento e comercializagdo do
peduinculo ainda é interno e abrange um ramo de pesquisa ainda
incipiente, principalmente no que tange aos impactos ao agricultor
familiar e de subsisténcia (PESSOA; LEITE, 2013; SERRANO, 2016).

Cerca de 75% dos produtores da cultura do caju sdo designados
de pequenos produtores, conforme dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (SERRANO, 2016), o que sugere, ndo neces-
sariamente, baixo investimento tecnolégico e de capacitagao, seja no
cultivo, tratos culturais ou no aproveitamento correto e eficaz dos pro-
dutos do cajueiro, bem como seu processamento. Empiricamente, tal
capacita¢ao poderia ainda oportunizar a redu¢do gradativa da comer-
cializagdo a atravessadores (intermediarios) e diminuir a sazonalida-
de de renda, devido a venda de derivados por maiores periodos, pro-
porcionando ainda conhecimento introdutério da qualidade e saude
alimentar influenciando inclusive seu manejo agricola. Mesmo diante
de uma realidade que desmotiva a ascensdo econdmica, o pequeno
produtor se reinventa na agroindustrializacdo de produtos, parece a
saida mais plausivel para uma melhoria na qualidade de vida dessas
pessoas (PESSOA; LEITE, 2013).

Nesse sentido, o presente trabalho teve por objetivo capacitar os agri-
cultores familiares moradores de uma fazenda da Area Reformada do
Pirangi, no municipio de Chorozinho, Ceard, no que concerne ao apro-
veitamento e processamento sustentavel do pedinculo do caju ensejan-
do a contribuicao com a oportunidade de melhorias socioecondmicas.
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2. CARACTERIZAGAO SOCIOECONOMICA DA

AREA REFORMADA DO ALTO PIRANGI

A fim de unificar objeto de agdes publicas de promogao desenvolvi-
mentista rural e organizagao social de forca politica e de fomento tecnolé-
gico sustentével foi desenvolvido o projeto da Area Reformada do Alto Pi-
rangi (BARBOSA, 2017). Sem muito se ater a um aporte geografico, mas
para contextualizar sua territorialidade, a area esta contida na sub-bacia
hidrografica do rio Pirangi, constituida pelos municipios de Aracoiaba,
Cascavel, Chorozinho, Ocara e Ibaretama (Figura 1). A conceituagdo
junto a hidrografia é usada, geralmente, no planejamento e gestdo am-

biental, além do que, permite diversificadas observagdes socioambientais.

Figura 1 - Mapa de localizagdo da sub-bacia do Rio Pirangi.
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Deste modo, para maior compreensao do impacto das agdes deste
trabalho, faz-se necessario um levantamento basico das condi¢oes so-

cioecondmicas de tais municipios, assim os quadros abaixo sintetizam
sua demografia, saneamento basico, e situacdoes econdmicas. Contudo,
descrevem genericamente a situagdo regional da area de estudo.
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No que se refere a demografia (Quadro 1), os municipios da Area
Reformada do Pirangi apresentam crescimento normal e com certa con-
tinuidade, exceto para o municipio de Cascavel que, entre 2010 e 2016,
apresenta crescimento demografico elevado, em compara¢ao com os
demais. E valida a percep¢io de que este municipio possui maior por-
centagem de populagdo urbana.

Quadro 1 - Demografia dos municipios da Area Reformada do Pirangi

. POPULACAOQ POPULACAO (2010)

Municipios - -

2010 2016 2019 Urbana % Rural %

Aracoiaba 25391 26.203 26.469 13.737 541 11654 459
Cascavel 66142 70.574 71743 56.157 849 9.985 151
Chorozinho 18915 19.194 20264 11426 6041 7.489 39,59
Ibaretama 12922 13.203 13.356 4447 3441 8475 65,59
Ocara 24.007 25261 25.703 7.605 3168 16402 69,32
Total 147.377 154.435 157.535 | 101.4%9 60,79 65451 3921

Fonte: IBGE (2010).

Em relagao ao acesso ao saneamento bdsico e energia elétrica (Qua-
dro 2), Ibaretama é a menos favorecida com tais servicos basicos. Cas-
cavel faz parte da regido metropolitana e litoranea e, por isso, recebe
influéncias do turismo, servigo publico e industrial, o que é motivo de
atragao de pessoal e de crescimento.

Quadro 2 - Acesso a Rede de Abastecimento de Agua, Coleta de Lixo e Esgotamento Sanit4rio
Adequado e Energia Elétrica

) COLETA REDE ES GI({)]’:I:'D A}]:\?E];"I' o Percentual de
MUNICIPIO DELIXO [ABA S'_'[‘EC_I[\{E\"I‘O EAPEER 30 Domicilios com
@) DEAGUA (%) 7 FEnergia Flétrica
ADEQUADO (%)
Aracoiaba 52 621 183 99 .06
Cascavel 66,2 454 145 98 63
Chorozinho 616 515 48 987
Ibaretama 37 173 3 9808
Ocara 43,1 516 116 98,58

Fonte: IBGE (2010).

Os quadros acima podem ser reflexos ou motivos dos nimeros rela-
cionados a popula¢do em extrema pobreza. Ibaretama apresenta maior
nimero de pessoas em extrema pobreza (Quadro 3), ¢ um municipio
em ascensao, contudo, ainda muito dependente do setor publico.
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Quadro 3 - Populagao em extrema pobreza
POPULACAO EXTREMAMENTE POBRE

URBANA| (%) | RURAL | (%) | TOTAL | (%)
Aracoiaba 2.495 18,16 4.167 35,76 6.662 26,24
Cascavel 8.307 14,79 2.289 229) 10.59% 16,02
Chorozinho | 1.920 16,8 1.901 25,38 3.821 20,2
Ibaretama 1.050 23,61 3.458 40,8 4.508 34,89
Ocara 1.574 20,7 6.367 38,82 1.941 33,08

MUNICIPIO

Fonte: IBGE (2010).

Os quadros foram construidos com base no Censo de 2010 e, por
isso, podem servir para projetos futuros que, em compara¢ao com o
censo de 2020, ajudardo no entendimento do desenvolvimento socioe-
condmico da area, representando avancos e transformag¢des no modo de
vida dessas pessoas, que até hoje possuem como via de escape a situagdo
de subsisténcia, o desenvolvimento agroindustrial.

Pelo exposto, é possivel observar que sdo municipios em ascensao, que
se desenvolvem mais lentamente e ainda ndo possuem, de maneira geral,
planos de desenvolvimento que atendam a populagao rural, visto o éxodo
ser crescente e forcando quem fica, em situagoes de dificuldades. Assim,
compreende-se numa regiao hidrografica mais especificada, uma gestao
publica mais eficaz de suas a¢oes, de recursos e politicas publicas.

3. CAJU, AGROINDUSTRIALIZAGAO E
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

A agroindustrializacdo compreende “o beneficiamento, proces-
samento e/ou transformacao de matérias-primas provenientes de
exploragdes agricolas, pecudrias, pesqueiras, aquicolas, extrativistas
e florestais” (PREZZOTTO, 2016, p. 10). Para Lauschner (1995), a
agroindustria caracteriza-se por:

[...] multiplicar a renda e o emprego direto e indireto a partir
da produgio agropecudria; é o agente principal que direciona
e maximiza a eficiéncia do uso dos insumos e dos investimen-
tos rurais de sua matéria-prima; localiza adequadamente e
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aumenta a producio; evita a perda de produtos; reduz o custo
do armazenamento, do transporte e da comercializagdo dos
produtos que industrializa; valoriza melhor o produto e os
diversifica para varios mercados (LAUSCHNER, 1995 apud
TEIXEIRA; MORATO, 2004, p. 1).

Ainda, “abrange desde processos simples, como secagem, classi-
ficagdo, limpeza e embalagem, até processos mais complexos como
as operagoes fisica, quimica ou bioldgica, como, por exemplo, a ex-
tracao de oleos, a carameliza¢do e a fermentagdo” (PREZZOTTO,
2016). Contudo, é importante enfatizar quanto ao seu porte, poden-
do ser menos estruturada como a familiar ou artesanal e mais estru-
turada e tecnoldgica. Na agroindustrializagdo artesanal ou familiar
¢ comum seu andamento ou aproximagdo ao desenvolvimento sus-
tentavel e tem significancia ao permitir uma transformagdo no de-
senvolvimento socioecondmico com impactos regionais de contri-
bui¢des culturais, ambientais, sustentaveis e de agregacao de valores
(TEIXEIRA; MORATO, 2004).

Em se tratando de desenvolvimento sustentavel tem-se que, se-
gundo a Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvi-
mento (CMMAD) “é aquele que atende as necessidades do presente
sem comprometer a possibilidade de as gera¢des futuras atenderem
a suas proprias necessidades” (CMMAD, 1991, p. 46). Deste modo,
uma atividade sustentavel é realizada para diminuir os impactos ao
meio ambiente, fonte esgotavel de recursos e, ainda assim, atender as
necessidades humanas. Uma das a¢des mais comuns é a reten¢ao ou
aproveitamento de excessivos evitando desperdicios. A agroindus-
tria, em seu porte familiar ou artesanal, exerce esse papel no desen-
volvimento sustentavel, visto dar meios ao aproveitamento integral
dos produtos agropecuarios diminuindo desperdicios e produzindo
insumos para melhoria da produtividade.

Quanto ao desenvolvimento sustentavel agroindustrial artesanal
do caju, para um aproveitamento integral, a castanha ¢é retirada e o
pedunculo deve ser usado para sucos e outros derivados e os restos
desse processamento, como o bagaco, usados na alimenta¢do ani-
mal, que fecha o ciclo produzindo adubo para fertilizacdo do solo
na plantag¢do do cajueiro e outras frutiferas. Desse modo, “a agroin-
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dustria do caju tem ainda um grande impacto socioeconémico, em
virtude do grande numero de empregos gerados nas atividades agri-
colas, industriais e comerciais, gerando renda e fixando o homem ao
campo” (SOUZA FILHO et al., 2006).

Ou seja, a diversidade dessa fruta permite, quando desenvolvida
e processada de acordo com o ambiente situacional, o fomento so-
cioeconomico familiar e comunitario, proporcionando melhores con-
di¢des na qualidade de vida aos produtores dessa cultura, visto que,
segundo caderno de fruticultura elaborado pelo Banco do Brasil, o
caju proporciona oportunidades devido ao seu apelo nutricional e
beneficiamentos em politicas publicas, tecnoldgicas e de exportagao
(BANCO DO BRASIL, 2010).

4. METODOLOGIA

O trabalho de pesquisa em questao foi de natureza aplicada com
uma abordagem qualitativa. Refere-se a andlise e observacao da ca-
pacitagao e do aproveitamento do pedunculo do caju pelos agricul-
tores residentes em uma fazenda da Area Reformada do Pirangi, no
municipio de Chorozinho, bem como a averiguagao da qualidade
socioecondmica impressa pela acdo de capacitagdes e habilitagoes,
constituindo-se de objetivos descritivos.

A pesquisa se deu em métodos de pesquisa-a¢ao, visto que foram de-
senvolvidas capacitagdes em Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF) no apro-
veitamento do pedunculo do caju. Apés submissao e aceite pelo Comité
de Etica em Pesquisa (CEP), sob nimero CAAE 16104419.5.0000.5589,
foram coletadas informagdes, por meio de questiondrios e entrevistas
ndo estruturadas (Apéndice 1), a fim de realizar um levantamento pre-
liminar acerca do perfil socioeconémico, conhecimentos em BPF e re-
lagdes com o desenvolvimento sustentavel, assim como, relacionar as
respostas posteriores as agoes.

Para inicio dos trabalhos foi realizado um encontro objetivando, por
meio de roda de conversa, captar relatos e concepgdes, bem como, in-
troduzir os conceitos em BPF e métodos de fabricagdo caseira de deriva-
dos frutiferos, informar dos procedimentos e assinaturas referentes ao
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andamento da pesquisa, visto que os ouvintes foram instruidos quanto
a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Apéndice 2), que visa assegurar os direitos dos participantes. A pesqui-
sa, nesses termos, sé foi realizada com aqueles que assinaram este do-
cumento. Outros encontros foram feitos para ministragdo do curso de
Boas Praticas de Fabrica¢ao no aproveitamento do pedunculo do caju.

O curso ocorreu de forma a atender os horarios disponiveis dos par-
ticipantes, sem interrup¢des diretas a sua rotina didria. Assim, o curso
se dividiu em dois modulos, sendo que no primeiro foram desenvolvi-
dos ideais de boas praticas de fabricagao e no segundo foram feitos tra-
balhos de aproveitamento do peduinculo do caju de forma sustentavel.
O curso contou com a participagdo de 20 agricultoras e foi realizado em
20 horas de atividades, sendo 8 horas para o primeiro médulo e 12 horas
para o segundo. O curso foi programado com os seguintes conteudos:

Moddulo 01:
« Introdugéo as Boas Prética de manipulagdo de alimentos — Resolugao RDC 216/2004;
« Doengas e microrganismos;
« Higiene pessoal e manipulagdo de alimentos;
« Higienizagdo de moveis, utensilios, equipamentos e ambiente;
o Produtos de limpeza;

« Boas préticas na aquisi¢ao, recep¢do e armazenamento de matéria-prima.

Modulo 02:
« Introdugédo ao processamento do caju;
o Doce de caju do tipo corte;
o Caju em calda;
o Doce de caju em pasta;
o Carne basica de caju;
« Logistica, armazenamento e durabilidade;

« Empreendedorismo e comercializagao.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

No que concerne a produtividade e aquisi¢cdo de renda, os produto-
res desempenham atividades diversas a fim de proporcionar extras aos
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beneficios de politicas publicas (Bolsa Familia etc.), que apenas servem
a sobrevivéncia familiar. Assim, no periodo entressafra do cajueiro, os
moradores realizam atividades de artesanato, servigos estéticos e produ-

¢do de alimentos caseiros.

No que se refere ao quantitativo de colheita do caju no ano de 2019,
foi dividido em 3 classes: maior que 5000Kg, entre 1000Kg e 5000Kg e
menor que 1000Kg. Deste modo, foi possivel levantar que a produgao foi
de, respectivamente, 14,3%, 35,3% e 50,4%. Dentro da classe de menor
que 1000Kg, 14,3% dos participantes nao produzem, ou seja, produgao
igual a zero. Logicamente que tais valores estdo sujeitos a variagdes, para
mais ou para menos, conforme o periodo climatico. Portanto, ha uma
variacao de renda, que pode ou néo ser suficiente a sobrevida, se essa for
retirada somente da venda in natura do caju.

De maneira sucinta, os participantes descreveram que, antes das
capacitagdes, a colheita do caju era realizada por utensilios fabri-
cados na fazenda. Os frutos eram apanhados com o auxilio de uma
vara (haste grande de madeira) com uma garrafa de politereftalato
de etileno (PET) cortada ao meio e fixada a sua ponta. Os frutos
eram transportados em caixas de plastico ou em baldes, seguido do
armazenamento realizado nas préprias caixas ou em geladeiras do-
mésticas. A castanha era removida para venda e o pedinculo, dado
aos animais ou pouco utilizado, proporcionando alto desperdicio.
Quanto a higienizagao, os frutos eram lavados somente em dgua cor-
rente, sem sanitizacdo. Em relacdo aos conhecimentos em BPF ou ca-
pacitacdes referentes ao aproveitamento, os participantes relataram
ser incipientes, utilizando-se de conhecimentos empiricos.

Desta forma, o curso contribuiu, para além do maior aproveitamen-
to da fruta, com habitos de melhor higienizag¢ao e de boas praticas de
fabrica¢do. As BPF sido, nesse aspecto, procedimentos e agcdes que sao
empregadas na produgido de alimentos, tomando cuidados de seguranca
pessoal e de saude, desde a colheita, recep¢do até armazenamento, em-
balagem e venda. Para tal, como forma de fixacao das ideias e propostas,
foi discutida e utilizada a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de
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Alimentagdo que, sob a resolu¢do-RDC n° 216/2004, objetiva “auxiliar
os comerciantes e os manipuladores a preparar, armazenar e a vender
os alimentos de forma adequada, higiénica e segura, com o objetivo de
oferecer alimentos saudaveis aos consumidores.” (ANVISA, 2015, p.
4). A cartilha foi empregada devido a idealizagao, pelas participantes,
do desenvolvimento empreendedor de um comércio de pequeno porte
para venda dos produtos processados, ou seja, sera criado um empreen-
dimento para venda de produtos alimenticios de produgao prépria.

Nesse sentido, pelo principal fato das estruturas, instalacdes e pro-
dugdo serem de porte familiar, ou seja, microindustrial, muitos aspectos
que sdo relacionados em um manual padronizado de BPF nao sao intei-
ramente cumpridos, se analisado junto a agroindustrializagdo normal,
por isso, o porte empregado é o de agroindustria familiar.

Contudo, a cartilha foi adequada, em debate, a situagdo local e
servira de guia para uma produtividade e modo de operagao padro-
nizada, dando possibilidades a variado desenvolvimento agroindus-
trial, “reduzindo os ndo conformes” (TRASEL, 2014, p. 14). Porém,
mesmo diante da diversidade de produtos que poderiam ser estuda-
das e colocadas em praticas preferiu-se realizar aquelas que ensejasse
maior escoamento de venda, segundo conhecimento empirico das
participantes, tais como doce de caju do tipo corte, caju em calda,
doce de caju em pasta e carne basica de caju.

O curso de capacitagdo em aproveitamento do pedunculo do caju
cumpriu seu objetivo proporcionando maior derivagdo de produtos
dessa fruta, mais subsidios ao crescimento e desenvolvimento familiar.
As receitas, equipamentos, utensilios e insumos foram empregados de
forma a se adequar as necessidades e limitagdes dos moradores, ou seja,
os materiais utilizados foram os ja existentes e de facil acesso na fazenda.

Tais agdes imprimiram impactos positivos no cotidiano e renda das
familias, o que se pode observar nas palavras de uma outra participan-
te, quando perguntada sobre a influéncia do curso em seu dia a dia.
“Com certeza, pois agora com o conhecimento adquirido no curso
beneficiamos o caju, ndo mais desperdicando-o como antes, e assim
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obtemos mais produtos em nossa mesa e consequentemente gerando
renda com o que produzimos de excedente”, afirmou a participante J.
Ela ainda falou das garantias de renda, logo que “hoje posso contar
com uma producao de 5 kg de doces por semana, gerando uma renda
de R$ 280,00 liquida por més”.

As falas refletem, desta forma, melhoras na vida social, pois “passamos a
nos alimentar melhor e, também, na parte econdmica, pois geramos traba-
lho e renda para familia e comunidade”, afirmou a Participante C. De forma
mais abrangente, foi possivel observar e ouvir experiéncias positivas ao de-
senvolvimento do curso, o que foi explicito nas palavras da participante M:

Foi de grande importincia para mim e para minha familia,
uma vez que, nos proporcionou uma qualificagido profissional
dentro de uma drea que é tdo propicia, j& que temos matéria-
-prima em abundancia. A partir do curso aproveitamos para
beneficiar o péndulo do caju fazendo doces, geleias, compotas
e outros (PARTICIPANTE M).

E desejo das participantes que novos cursos possam acontecer e
assim, ajuda-las em seu crescimento profissional.

Pela necessidade de aprimorar nossos conhecimentos, uma vez
que, como disse anteriormente, temos muita matéria-prima e
gostariamos muito de aprender o maximo possivel como fazer
bom uso dela. Assim manipulando melhor os produtos benefi-
ciados e agregando valor a eles (PARTICIPANTE M).

O que converge com Trasel (2014, p. 18), visto que “a implantagao
das BPF, considerada a base do controle de qualidade em uma empre-
sa alimenticia, é um processo continuo que nunca deve cessar, sempre
havendo adaptacgoes e inovacdes que buscam a melhoria continua dos
produtos e do estabelecimento”. Enfatiza-se que sua aplicabilidade ndo
permanece somente em empresas estruturadas.

Devido as produgdes, foi sentido, pelos participantes, a necessidade
de se adequar ao ritmo e quantitativo de produtividade. Para isso, foram
adquiridos freezers, equipamentos e utensilios que proporcionassem
uma fabricacao efetiva e adequada as suas prospec¢oes. Cerca de 60%
das participantes empregaram as praticas e ensinamentos ministrados
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na constru¢do empreendedora de produtos de industrializagao caseira
para vendas em beira de estrada, feiras e eventos rurais.

5. CONSIDERACOES FINAIS

As Boas Praticas de Fabrica¢ao sdo estritamente importantes no de-
senvolvimento e produtividade de um processo de produgao, seja em
escala empresarial de grande porte ou em escala familiar. Seu manejo
guia, prepara e padroniza dando mais valor e diminuindo riscos.

Os impactos do curso de capacitagao em BPF com agricultores da
Area Reformada do Pirangi no aproveitamento sustentavel do pedun-
culo do caju ainda sdo incipientes, mas detém relevancia no aprimo-
ramento, reducdo de desperdicios e boas maneiras de processamento
do fruto, bem como na melhoria de renda, representando bem a ideia
de desenvolvimento sustentavel. O estudo da cartilha sobre Boas Pra-
ticas, bem como o debate sobre suas adequagdes as condi¢des locais e
comunitarias foram fator de fundamentacao e integragdo de saberes e
aprendizagens.

Assim, a capacitagdo foi assertiva e pontual em fomentar o espirito
empreendedor entre os participantes. Entretanto, é preciso uma conti-
nuidade das agdes em treinamentos complementares e de reforco, ou
seja, cursos de vendas, de relagdes interpessoais, de empreendedorismo
e especificos a produtos alimenticios, como caldas, doces de corte, den-
tre outros.
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APENDICE A - QUESTIONARIO DE PESQUISA

Bom dia / Boa Tarde / Boa Noite: Eu sou Eremita Silva e estou rea-
lizando a produc¢ao de um artigo académico como critério para a con-
clusdo da minha especializagdo em Ciéncias dos Alimentos pelo Insti-
tuto Federal do Ceara — Campus Baturité. Tenho interesse em pesquisar
sobre o aproveitamento do pedunculo do caju. Todas as informagdes sdo
sigilosas, a senhora poderia colaborar respondendo algumas perguntas?

PERGUNTAS

TAB.

Local da Entrevista:

1) Nome:

2) IDADE- Faixa etdria:
1)16a242)25a293)30a394)40a49 5)50a 59 6) Mais de 60 anos

3) INSTRUCAO:
1) Sem instru¢io 2) Fundamental I 3) Fundamental IT 4) Médio 5) Superior 6) Pds-
Graduado

04) Quanto tempo vocé trabalha como agricultora?

05) Quanto tempo vocé mora na Fazenda Uruanan?

06) Antes de morar na Fazenda Uruanan onde vocé morava?

07) Como ocorre a colheita do caju?

08) Quais os equipamentos utilizados na colheita do caju?

09) A higieniza¢io desses equipamentos ¢ realizada? 1) Sim 2) Nio

10) Como é o armazenamento do caju colhido?

11) Quantos quilos em média de caju vocé colhe por safra?

12) O que é feito com a castanha do caju?

13) O que é feito com o pedunculo do caju?

14) Quais capacitagdes vocé ja participou sobre aproveitamento do caju?

15) Como essas capacitagdes contribuiram para o aproveitamento do caju?

16) No ano de 2017, realizamos uma capacita¢io sobre BPF’s, antes dessa capaci-
ta¢do quais os conhecimentos que vocé tinha sobre esse assunto?

17) Depois da capacitacdo quais as praticas em BPF’s vocé passou a utilizar no
processo de aproveitamento do caju?

18) Na sua opiniio, qual a melhor forma de aproveitamento do pedunculo do
caju, no sentido financeiro e pratico para a realidade em que vocé vive?
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO E LIVRE ESCLA-
RECIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

APROVEITAMENTO DO PEDUNCULO DO CAJU COMO FORMA
DE SUSTENTABILIDADE EM UMA FAZENDA NA AREA REFOR-
MADA DO PIRANGI - CHOROZINHO, CEARA

Eremita Maria Pinheiro e Silva
Rafaela Maria Teméteo Lima Feuga
Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma pes-
quisa. Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Es-
clarecido, visa assegurar seus direitos como participante e é elaborado
em duas vias, uma que devera ficar com vocé e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com atencdo e calma, aproveitando para esclarecer suas
duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assina-lo, vocé
podera esclarecé-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este Termo
para casa e consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir par-
ticipar. Nao havera nenhum tipo de penalizagdo ou prejuizo se vocé nao
aceitar participar ou retirar sua autorizagao em qualquer momento.

JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS:

O presente trabalho tem como relevéncia a descri¢ao e divulgacao
dos trabalhos realizados pela comunidade da Area Reformada do Piran-
gi com os frutos do Cajueiro, tendo em vista que sua fonte principal de
renda é a produgdo e processamento destes, bem como relacionar algu-
mas das suas formas de aproveitamento e comercializacao, o que exerce
influéncia significativa na criagdo de empregos, mesmo que informais,
e no mercado local.

E importante destacar também que os trabalhos desenvolvidos pela
pesquisa serdo fundamentais para estruturacdo da area no que tange
a qualificacdo e habilitacdo dos produtores em incluir novos meios de
processamento e tornar possivel novos produtos para comercializagio,
aumentando significativamente sua renda e implicard na compreensao
pelas familias da importancia de utilizar integralmente a produgao.
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PROCEDIMENTOS:

Participando do estudo vocé esta sendo convidado a:
« Responder um questionario contendo perguntas sobre suas atividades no assentamento;
o O questiondrio serd aplicado em dia, hordrio e local apropriado e de acordo com a sua
disponibilidade;
o O questiondrio tem uma estimativa de tempo de resposta equivalente a mais ou menos 25

minutos;

o Apds a analise das respostas coletadas o questiondrio sera descartado a partir de recortes
do mesmo;

« Autorizar a realizagdo de imagens e videos durante as atividades da pesquisa para divulga-
¢do em trabalhos cientificos.

DESCONFORTOS E RISCOS:

Vocé nao deve participar deste estudo se estiver em condi¢oes médi-
cas que tragam riscos adicionais ou se seus aspectos emocionais e psi-
coldgicos estiverem comprometidos. Vocé podera sentir desconforto
ao responder as perguntas, podendo causar danos psiquicos ao relatar
sobre si mesmo. Os danos podem ser minimos, no qual tera suporte
para os mesmos a partir da realiza¢do de encaminhamentos.

BENEFiCIOS:

Ao final da pesquisa vocé tera esclarecimentos sobre as maneiras de apro-
veitamento do pedunculo do caju e como utiliza-las de forma sustentavel.

ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA:

Vocé serd acompanhado durante a pesquisa de forma especifica. E
dever do pesquisador acompanhar o participante caso haja necessida-
de de acompanhamento médico ou psiquiatrico, sendo garantido a as-
sisténcia adequada caso ocorra alguma eventualidade do servigo. Caso
sejam detectadas situagdes que indiquem necessidade de acompanha-
mento em saude, assisténcia social e outras, vocé sera encaminhado
para a politica publica necessaria.
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SIGILO E PRIVACIDADE:

Vocé tem a garantia de que sua identidade serd mantida em sigilo e
nenhuma informacao sera dada a outras pessoas que nao facam parte
da equipe de pesquisadores. Na divulgacao dos resultados desse estudo,
seu nome nao sera citado.

RESSARCIMENTO E INDENIZACAO:

Vocé tera a garantia ao direito a indenizagdo diante de eventuais
danos decorrentes da pesquisa. Caso haja despesas decorrentes de sua
participacdo na pesquisa, vocé sera ressarcido pelos pesquisadores.

CONTATO:

Em caso de duvidas sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato
com os pesquisadores Eremita Maria Pinheiro e Silva, Rua General Pi-
ragibe, 83 — Parquelandia, telefone (88) 9.9236-6162, e-mail eremita72@
hotmail.com e Rafaela Maria Temoteo Lima Feuga, Instituto Federal do
Ceara, Av. Ouvidor Vitériano Soares Barbosa, 160 - Sanharao, Baturité -
CE, telefone (85) 99738-8337, e-mail rtemoteo@ifce.edu.br. Em caso de
dentncias ou reclamagdes sobre sua participacao e sobre questoes éticas
do estudo, vocé podera entrar em contato com a secretaria do Comité
de Etica em Pesquisa (CEP) do IFCE das 08:00 h as 12:00 h e das 13:00 h
as 17:00 h no IFCE Reitoria - R. Jorge Dummar, 1703 - Jardim América,
Fortaleza - CE, 60410-426; fone (85) 34012332 e-mail: cep@ifce.edu.br

CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO:

Apos ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus
objetivos, métodos, beneficios previstos, potenciais riscos e o incomodo
que esta possa acarretar, aceito participar e declaro estar recebendo uma
via original deste documento assinada pelo pesquisador e por mim,
tendo todas as folhas por nos rubricadas:

Nome do(a) participante:
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Contato telefonico (opcional):

E-mail (opcional):

(Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu RESPON-
SAVEL LEGAL)

Data: / /

RESPONSABILIDADE DO PESQUISADOR:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolu¢ao 466/2012 CNS/
MS e complementares na elaboragdo do protocolo e na obtencdo deste
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter
explicado e fornecido uma via deste documento ao participante. Infor-
mo que o estudo foi aprovado pelo CEP perante o qual o projeto foi
apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e os dados obtidos
nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste docu-
mento ou conforme o consentimento dado pelo participante.

Nome do(as) pesquisador(es):

[Assinatura do(s) pesquisador(es)]

Data: / /
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ANEXO I - PREPARACOES A BASE DE PEDUNCULO DE CAJU

PREPARACAO 1 - FABRICACAO DA POLPA DO PEDUNCULO
DE CAJU

o COLHEITA - A época da colheita do caju ocorre geralmente nos meses de outubro e novem-
bro; no primeiro deles acontece o ponto 6timo da safra. Este fruto tem um rendimento de polpa
em torno de 80%, e o pediinculo possui grande importancia devido ao teor de vitamina C, que
oscila entre 200 e 250 mg em cada 100 ml de polpa ou suco.

« DESCASTANHAMENTO - Ap6s a colheita, os cajus sdo descastanhados manualmente
com a finalidade de separar a castanha do pedinculo. As castanhas sdo secadas ao sol e arma-
zenadas em sacos de 50 kg, o pedtinculo é levado para as industrias para o processamento de
sucos, polpas, doces e outros.

« SELEGCAO/PESAGEM - Apds a selecio dos cajus (quando se retiram os frutos fermenta-
dos ou estragados), procede-se a passagem do produto com a finalidade de realizar os paga-
mentos e controlar a produgio da industria.

o LAVAGEM - Os pedunculos de caju sdo lavados com agua potével para retirar as sujeiras
provenientes da colheita e para eliminar microrganismos.

« PRE-AQUECIMENTO - Pesar 2 kg de pedtinculo de caju, coloca-los em uma panela de
aco inoxidével com capacidade de 10 kg; adicionar 3 litros de dgua potével, levar ao fogao
industrial com alta pressdo e deixar em ebuligdo por 15 minutos.

« TRITURAGAO - Colocar os pedinculos de caju pré-aquecidos em um liquidificador in-
dustrial e fazer a desintegragdo por 3 a 5 minutos.

o PENEIRAMENTO - Apos a desintegracdo, a polpa de caju - rica em fibras — peneirada
com auxilio de uma peneira de a¢o inoxidével (ou de plastico) de malha 0,5; isso possibili-
ta a obten¢do de uma polpa sem fibras. Caso deseje uma polpa com fibras, basta eliminar
o peneiramento.

« FORMULACAO

Polpa de pedinculo do caju 3,0kg
Acido Citrico 3,0 gramas
Benzoato de Sédio 2,0 gramas

« TEMPO DE CONCENTRACAO: 30 minutos.

« CONCENTRACAO - A polpa com ou sem fibras é colocada em uma panela de aluminio com
capacidade de 5 kg e aquecida em fogio industrial por 3 minutos a uma temperatura de 90° C.

o ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO - A polpa devidamente pronta ¢ acondicio-
nada ainda quente em vidros de 600 gramas ou em embalagens plasticas com capacidade de 5
a 10 kg, e fechadas manualmente com auxilio de tampas adequadas ainda quentes.

o RESFRIAMENTO/ROTULAGEM - As embalagens de polpa sio devidamente esfriadas até
temperatura ambiente com auxilio de dgua potavel e rotuladas para sua perfeita identificagao.

o ARMAZENAGEM/CONSUMO - Ap6s o resfriamento, as embalagens de polpa sdo arma-
zenadas e guardadas em lugares limpos e arejados.
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PREPARACAOQ 2 - FABRICACAO DO DOCE DE CAJU COM OU

SEM FIBRAS
« FORMULAGAO
Polpa de caju com ou sem fibras 3,0 kg
Agucar 2,0 kg
Acido Citrico 3,0 gramas
Benzoato de Sédio 2,0 gramas

« TEMPO DE CONCENTRAGCAO: 25 minutos.

« CONCENTRACAO - Juntar os ingredientes da formulagio em uma panela de aluminio
com capacidade de 10 kg, levar ao fogdo industrial de alta pressdo e deixar concentrar por 25
minutos em constante agitagdo. O ponto final ¢ verificado apenas por meio do tempo.

« ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO - O doce de caju cremoso devidamente
acondicionado em potes plasticos de 100, 300 ou 600 gramas, que sao fechados manual-
mente ainda quentes.

o RESFRIAMENTO/ROTULAGEM - O doce de caju cremoso devidamente acondicionado
¢ esfriado sob ventilagédo e rotulado para efeito de identificag¢do do produto.

o ARMAZENAGEM/CONSUMO - O doce de caju cremoso é armazenado em lugares lim-
pos e arejados para posterior consumo.

PREPARACAO 3 - OMELETE DE CAJU

« INGREDIENTES
4 ovos
1 colher (sopa) de maisena
1 xicara de carne basica de caju

Manteiga ou margarina para untar a frigideira
« MODO DE PREPARO

Bata as claras em neve firme e acrescente as gemas uma a uma. Sem-
pre batendo, junte a Maizena e deixe misturar bem. Unte uma frigideira
grande com manteiga ou margarina e leve ao fogo para aquecer. Coloque
2/3 dos ovos dentro da frigideira e espere alguns minutos até que fiquem
firmes. Distribua por cima a carne basica de caju, cobrindo com o restante
dos ovos. Vire a omelete para um prato e transfira novamente para frigi-
deira a fim de que frite do outro lado. Retire do fogo e sirva em seguida.
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PREPARACAO 4 - FABRICACAO DA GELEIA DO PEDUNCULO

DO CAJU

 FORMULAGAO
Polpa do pedunculo do caju 0,5 kg
Agua Potével 3,0 litros
Agucar 1,0 kg
Acido Citrico 5,0 gramas
Benzoato de Sédio 1,0 grama
Pectina 12,0 gramas

« TEMPO DE CONCENTRAGAO: 25 minutos.

« CONCENTRAGAO - Juntar os ingredientes da formulagio em uma panela de ago de alu-
minio com capacidade de 10 kg, levar ao fogio industrial de alta pressao e deixar concentrar
por 20 a 25 minutos. O ponto final é verificado deixando escorregar em uma colher a geleia e
as tltimas gotas ficarem em forma de pente ou de péndulo.

« ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO - A geleia pronta é acondicionada em potes
plasticos de 100g ou 250g, manualmente, é fechada ainda quente com tampas adequadas.

o RESFRIAMENTO/ROTULAGEM - As geleias prontas sdo esfriadas até temperatura am-
biente e rotuladas para sua pronta identificagao.

o ARMAZENAGEM/CONSUMO - As embalagens de geleias sdo armazenadas em lugares
limpos e arejados para posterior consumo do produto.

PREPARACAOQ 5 - RECEITA
SIMPLIFICADA DO MEL DE CAJU

. INGREDIENTES
- Suco de 30 cajus
- 250g de agucar

« PREPARO

Misture o agucar ao suco. Leve ao fogo brando, mexendo sempre

com uma colher de pau. Deixe ferver até pegar a consisténcia de mel.
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PREPARACAO 6 - FABRICACAO DO DOCE DE CAJU

CRISTALIZADO
« FORMULAGCAO
Polpa de caju com fibras 3,0 kg
Agucar 1,0 kg
Acido Citrico 2,0 gramas
Benzoato de Sddio 1,0 grama

« TEMPO DE CONCENTRAGAO: 40 minutos.

« CONCENTRACAO - Juntar os ingredientes da formulagdo em uma panela de aluminio
com 10 kg de capacidade, levar ao fogao industrial por aproximadamente 35 minutos, agi-
tando sempre para evitar a queima. O ponto final é verificado quando o doce apresentar uma
aparéncia enxuta na panela.

o RESFRIAMENTO - O doce pronto é colocado em formas de aluminio, retangulares e dei-
xado a esfriar por 12 horas.

o CORTE/ROTULAGEM/EMBALAGEM - O doce de caju cristalizado, pronto, é retirado da
forma e transformado manualmente em cartuchos, sobre os quais se pulveriza agicar do tipo
cristal. Apds embalagens em papel celofane, fazem-se pacotes de 400g com sacos plasticos;
coloca-se entdo o rétulo para sua pronta identificacio.

« FECHAMENTO - Os pacotes de 400g sio fechados com auxilio de uma méquina seladora
semiautomdtica.

o« ARMAZENAGEM/CONSUMO - Os pacotes de 400g sdo armazenados em lugares limpos

e arejados para posterior consumo do produto.

PREPARACAO 7 - HAMBURGUER DE CAJU

« INGREDIENTES

« 2.500g de carne basica de caju

e 2 0vos pequenos

« Farinha de trigo o quanto baste (mais ou menos 4 colheres de sopa)
« Farinha de rosca para polvilhar.

« MODO DE PREPARO

« Misture bem os trés primeiros ingredientes até obter uma massa firme. Polvilhe as formas
apropriadas para hamburguer com farinha de rosca e modele-os. Leve a geladeira por mais
ou menos uma hora. Na hora de servir é s6 retira-los das formas e fritar em manteiga bem

aquecida. Sirva com pao de hamburguer maionese, alface e tomate.

252



APROVEITAMENTO DO PEDUNCULO DO CAJU COMO FORMA DE SUSTENTABILIDADE
EM UMA FAZENDA NA AREA REFORMADA DO PIRANGI - CHOROZINHO, CEARA

PREPARACAOQ 8 - FABRICACAO DO DOCE DE CAJU EM CALDA

« SELECAO/LAVAGEM - Os peditinculos de caju sdo selecionados em tamanhos uniformes
e bem firmes, lavados com agua potavel clorada para retirar sujeiras e eliminar a a¢do dos

microrganismos.

« RETIRADA DA PELICULA - Com auxilio de uma faca de aco inoxidavel, retirar cui-
dadosamente a pelicula dos cajus a fim de facilitar o cozimento e dar uma boa aparéncia ao

produto final.

o« ACABAMENTO - Apos a retirada da pelicula, € feito o acabamento retirando a parte onde

fica a castanha e a parte onde fica o talo do pedinculo do caju.

« FORMULACAO

Pedinculo de cajus sem pelicula 2,5kg
Agtcar 2,5kg
Agua Potével 5,0 litros
Acido Citrico 3,0 gramas
Benzoato de Sédio 1,0 grama

« TEMPO DE COZIMENTO: 2 horas.

« CONCENTRACAO - Juntar os ingredientes da formulagio em uma panela de aluminio
com capacidade de 5,0 kg, levar ao fogdo industrial e deixar cozinhando por 2 horas. O ponto

final se verifica quando os cajus estiverem com uma aparéncia dourada.

o ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO - O doce em calda, pronto, é acondicionado

em vidros de 200 ou 600g, ainda quentes e fechados hermeticamente com tampas adequadas.

« TRATAMENTO TERMICO - Os vidros hermeticamente fechados sdo colocados em uma
panela de ago inoxidavel com capacidade de 10 litros, contendo dgua potavel, e levados ao

fogdo industrial de alta pressdo por 20 minutos (banho-maria).

o RESFRIAMENTO/ROTULAGEM - Apos o tratamento térmico, os vidros sdo esfriados até

temperatura ambiente e rotulados para sua pronta identificacio.

o ARMAZENAGEM/CONSUMO - Os vidros de doce de caju em calda, prontos, sdo arma-

zenados em lugares limpos e arejados.
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PREPARACAO 9 - CARNE BASICA DE CAJU

INGREDIENTES

10 cajus;

2 cebolas médias picadas;

1 pimentao picado sem a pele e sem sementes;

2 tomates picados sem peles e sem sementes

2 colheres (sopa) de molho inglés;

Sal, calorifico, pimenta do reino, cheiro verde a gosto;

3 colheres (sopa) de 6leo.
MODO DE PREPARO

Elimine as extremidades dos cajus e corte-os em fatias, passando rapidamente por proces-

sador de alimentos somente para quebrar a fibra. Transfira para uma peneira e esprema muito
bem até obter uma fibra enxuta (aproveite o suco para outras receitas). Leve ao fogo uma
frigideira antiaderente, aquega o 6leo e frite a fibra de caju por mais de 15 minutos. Gradati-
vamente va acrescentando os outros ingredientes, mexendo sempre até que todos os temperos
estejam bem unificados. Esse processo varia de 30 a 40 minutos.

PREPARACAO 10 - RECEITA DE FAROFA DE CAJU

INGREDIENTES

1 xicara (chd) de caju frescos em cubos médios

4 colheres (sopa) de azeite

2 dentes de alho picados

1/2 colher (sopa) de tomilho seco

1/2 xicara (cha) de manteiga

Sal e pimenta do reino a gosto

1 xicara (chd) de farinha de milho

MODO DE PREPARO

Em uma frigideira, em fogo médio, frite o caju no azeite até dourar.
Adicione o alho e o tomilho.

Coloque a manteiga e espere derreter.

Tempere com sal e pimenta e misture com a farinha de milho.
Sirva em seguida.

Rendimento: 2 porg¢des
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Tempo de preparo: 10 minutos

PREPARACAO 11 - TORTA SALGADA DE CAJU

« INGREDIENTES
-2 ovos
- 2 xicaras de cha de leite de coco
- Y5 xicara de cha de azeite
- 1 colher de ché de acafrio
- 2 xicaras de cha de jerimum pré-cozido picado
- 2 dentes de alho picados
- 1 colher de cha de pimenta-do-reino
- Sal a gosto
- 2 xicaras de cha de farinha de trigo
- 2 tomates picados sem sementes
- 1 cebola picada
- 1 xicara de ché de coentro picado
- 1 xicara de cha de pimentdes coloridos em cubinhos
- 2 colheres de sopa de castanha de caju triturada

- 2 xicaras de cha de polpa de caju picado sem o suco.

« MODO DE PREPARO

No liquidificador bata os ovos, o leite de coco, o azeite, 0 agafrao, uma
xicara de jerimum, alho, pimenta-do-reino e uma pitada de sal. Reser-
ve. Depois, numa tigela, misture o restante dos ingredientes. Acrescente
o creme batido no liquidificador e misture bem. Leve ao forno preaque-
cido por 40 minutos, ou até que fique dourada.
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PREPARACAO 12 -MUSSE DE CAJU CROCANTE

+ INGREDIENTES
- 1 lata de leite condensado
- 1 lata de creme de leite
- 1 xicara de cha de suco de caju
- 1 envelope de gelatina em p6 incolor

- 200g de castanha de caju sem sal picada.
« MODO DE PREPARO

No liquidificador, bata o leite condensado, o creme de leite, o suco
de caju e a gelatina preparada. Misture a castanha de caju. Coloque a
musse em uma tigela e leve para a geladeira. Se preferir, pode decorar
com mais castanhas por cima.

256



APROVEITAMENTO DO PEDUNCULO DO CAJU COMO FORMA DE SUSTENTABILIDADE
EM UMA FAZENDA NA AREA REFORMADA DO PIRANGI - CHOROZINHO, CEARA

ANEXO IT - APRESENTACAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO

Introducdo as Boas Praticas de Introdugio 3s Boas Priticas de Manipulagio
Manipulagio

0 que sdo Boas Praticas?

@ Sdo praticas de higiene gue devem ser obedecidas
pelos manipuladores de alimentos desde a escolha e compra
dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a
venda para o consumidor.

Resolugdo-RDC n® 216/2004 B g

Introducéo as Boas Praticas de Manipulacio Introdugéo as Boas Praticas de Manipulagio

Qual o objetivo das Boas Praticas de Quem é o manipulador de alimentos?
Manipulagdo de Alimentos?
@ Todas as pessoas que trabalham com alimentagdo sdo
Evitar a ocorréncia de doengas, provocadas pelo consideradas “Manipuladoras de alimentos”, ou seja, quem
canstitio:Asalimeritos cantammadns., produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o
alimento.

Introducdo as Boas Praticas de Manipulagdo Introducdo as Boas Praticas de Manipulagao

0 que é contaminagao? 0 que sdo Doengas de Origem Alimentar?

@ E o contato do alimento com qualquer microrganismo ou \550 do:_:ncas que ocorrem no Nosso organismo dcyido a
substincia que prejudique a qualidade sanitiria do alimento, ingestdo de alimentos contaminados por agentes patogénicos,
podendo causar Doengas de Origem Alimentar (DOA). em decorréncia de manipulagdo de forma inadequada desses

alimentos.

AR
2.

"=
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. . . Introdugdo as Boas Praticas de Manipulagdo
Introducao as Boas Praticas de Manipulagao

Onde estao os microrganismos:

Alimentos % Poelra e dgua

Utensin @

Pragas

0 que sdo perigos :

- Etudo que pode causar algum
mal 3 satde da pessoa.

- No caso de alimentos podem
Ser .

Sn.parfi-:\e de
plantas e animais

- ” . . Introducdo as Boas Praticas de Manipulagdo
Introducéo as Boas Praticas de Manipulagéo

0 que os microrganismo precisam para se Como fazer para destruir os microrganismos?
multiplicar?
TEMPERATURA ADEQUADA @ Ter bons habitos de higiene pessoal, comportamental
e com os alimentos.

|
>

“ANHA 4R EEA

#

Boas Praticas na Higiene Pessoal Boas Prticas na Higiene Pessoal

0 que € higiene ?

Sdo todas as agdes que praticamos para manter a satde
fisica e mental e prevenir doengas.

“f a qualidade de vida do individuo, que se traduz em seu
corpo limpo, casa limpa, local de trabalho limpo,
comunidade limpa”
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Boas Praticas na Higiene Pessoal Boas Praticas na Higiene Pessoal de
Manipuladores de Alimentos

0s cabelos devem estar sempre limpos.

A barba feita.
0 que devemos fazer para

. Manter as unhas sempre limpas e cortadas.
manter a higiene pessoal ?

As roupas devem estar limpas e confortveis.

Y H wﬁﬁ

Boas Praticas na Higiene Pessoal de Boas Praticas na Higiene Pessoal
Manipuladores de Alimentos

Higiene Pessoal no Trabalho

Mas sera que lavamos bem as
- Devemos usar uniformes sempre limpos; msos ?
- Proteger os cabelos com toucas ou redes;
- Usar calgados fechados;

- As unhas além de limpas ¢ cortadas, devem cstar sem
esmalte;

- Lavar sempre as mdos de forma adequada.

Dinamica

Boas Praticas na Higiene Pessoal
Boas Praticas na Higiene Pessoal

8- Enxaguar as maos e bragos
9 - Seca-las com papel toalha

10 - Passar anti-séptico
(alcool T0%)nas maos e
deixar secar.

e
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Boas Praticas na Higiene Pessoal

Como devemos nos comportar
no trabalho?

Boas Praticas na Higiene Pessoal de
Manipuladores de Alimentos

Boas Praticas na Aquisicdo, Recepgdo
e Armazenamento de Matéria-prima

Boas Praticas na Aquisigéo, Recepgéo
€ Armazenamento de Matéria-prima

O que é matéria-prima??

Matéria prima sdo os ingredientes/
alimentos que serdo utilizados para a
elaboragdo de uma preparagdo.

!

Boas Praticas na Aquisigdo, Recepgéo
e Armazenamento de Matéria-prima

Matéria-prima:

Pouco
Perecivel

-
=

63

Boas Praticas na Aquisicao da matéria-prima

Aquisigdo:

g - Fornecedores confidveis

-Transporte de matéria-prima realizado
em condigles adequadas de higiene e
conservagao.
-Matéria-prima  perecivel:  condigdes
adequadas de refrigeragdo.

2
Bl

(*
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Boas Praticas na Recepcdo da matéria-prima

Recepgao:
- Verificar se a matéria-prima esta em boa qualidade,
limpa e se sua embalagem estd integra;

- Observar o prazo de validade da matéria-prima;

- Matérias-prima com prazo de validade vencido
devem ser devolvidas imediatamente ao fornecedor
ou descartadas.

- Aquelas que necessitam de refrigeragdo observar sua
temperatura;

Boas Praticas no Armazenamento da matéria-prima

Como deve ser o local de armazenamento?

Boas Praticas no Armazenamento da matéria-prima

Matéria-prima pouco perecivel:

- Olocal deve estar limpo e organizado para evitar sua
@ contaminagdo.
- As matérias-primas e alimentos devem ser
armazenadas sobre estrados, prateleiras, afastados do
chéo.

- Espago adequado entre as matérias-primas para
garantir a ventilagdo, limpeza e desinfecgdo do local.
=
3

K

Boas Préticas no Armazenamento da matéria-prima

Os paletes, estrados e prateleiras devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

Boas Praticas no Armazenamento da matéria-prima
Matéria-prima perecivel:

- Devem ser armazenados em temperatura de
refrigeragdo ou congelamento.

-Armazenados de maneira organizada, respeitando o
prazo de validade dos mesmos.

- Evitar o excesso de aimento armazenado, para ndo
sobrecarregar o equipamento.

Atencao!!ll

A matéria-prima e os alimentos semi-
prontos devem estar adequadamente embalados, e
0 uso do produto deve respeitar o prazo de
validade.

Embalagem aberta perde o prazo de validade
informado!!!
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Boas Praticas no Armazenamento da matéria-prima Floas:Frlicas e Erepatacai:s Disiibuan:

Alimentos
eMatérias-primas sem obrigatoriedade do 2 Ambiente de trabalho:
prazo de validade, adota-se 0 seguinte - Limpo e organizado;
procedimento: » Livre de lixo, entulho e materiais que ndo estdo

sendo usados;
» Livre de animais domésticos;
1° que entra & 1° que sai » Conservar limpos os tabuleiros, bancadas, mesas e a
drea ao redor.

Boas Praticas na Preparagéo e Distribuicio de Boas Praticas na Preparagéo e Distribuicdo de
Alimentos Alimentos

= Os alimentos j& preparados devem estar
acondicionados ou  cobertos ja que Medidas de higiene
necessitam de protecdo contra insetos,

; _ durante a preparagdo
poeira e outros agentes nocivos.

dos alimentos.

Boas Praficas na Preparago e Distribuicio de Boas Praticas na Preparaco e Distribuicao de
Alimentos Alimentos

- Todos os equipamentos e utensilios utiizados Néo d oy chdo d d
durante a preparagéo do alimento devem estar “DHO.0Ck: SRSl B0l I e fa Zra e

mpos e devidamente higienizados; EfheRp.
- As lixeiras devem ser forradas com sacos plésticos, ) Nig uiﬁ:}zar ea;vasﬁso.uras, Iri BT pare. oL
serem mantidas tampadas e higienizadas rodos de pelo ano;

diariamente.

it
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Boas Préticas na Preparagéo e Distribuicéo de
Alimentos

7 Deverdo ser tomadas medidas eficazes de
forma a que os produtes pronfos ou pré-
cozidos ndo entrem em contato direto ou
indireto com alimentos crus;

Evitar a contaminagao cruzada!!!

Boas Préticas na Preparagéo e Distribuigéo de
Alimentos

2 Como diminuir a contaminagéo cruzada???

- Nao colocar alimentos crus na mesma bancada
que os alimentos ja preparados;

- Utilizacao de roupa apropriada pelos

manipuladores.

&
I
j&

Boas Praticas na Preparacdo e Distribuicéo de
Alimentos

« Os almentos preparados devem ser mantidos em
um local apropriado para armazenamento;

» Deve-se manter condicdes adequadas de tempoe
temperatura durante o armazenamento e o
transporte do alimento preparado.

F -
ny
]
&
it 8

Boas Praticas na higienizagdo de méveis,
utensilios,
equipamentos e ambiente

Higienizagao dos utensilios e equipamentos

o E necessario que todas as superficies do
local, principalmente aquelas que entrardo
em contato direto com os alimentos estejam

perfeitamente limpas.
W

Néo adianta cuidar da higiene dos alimentos

se estes forem colocados em utensilios e
equipamentos mal higienizados.

Algumas orientagbes importantes para higiene
dos equipamentos e utensilios

o Se possivel desmontar os
equipamentos;

o Alavagem deve ser feita
antes do uso, entre as trocas |
de alimentos e logo apés o
uso.

o Cuidado para ndo deixar
restos de alimentos e
gorduras nos cantos e ndo
deixar a torneira aberta sem

_necessidade
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Algumas orientagBes importantes para
higiene dos equipamentos e utensilios

1 Deixar secar naturalmente,

em local apropriado, para
evitar a recontaminagéo;

= Colocar os utensilios e
equipamentos limpos de
boca para baixo nas
prateleiras, em local
protegido;

Higienizagao do ambiente

Higienizago do ambiente

Etapas:

o Lavagem: dgua potavel e detergente, esfregando
toda a superficie de maneira a remover todos os
residuos de sujidades.

o Enxagle: com agua potavel e deixar secar
naturaimente.

Algumas orientagdes importantes para higiene
dos equipamentos e utensilios

= No caso da Impossibiidade de limpar
equipamentos com 4&gua, deve-se fazer a
lavagem a seco (pano Umido com agua e
detergente);

» Lavar a geladera ou freezer, removendo
gavetas e prateleiras;

Cuidado com o desperdicio de égua!!!

Higienizagdo do ambiente

= Este local deve ser de
facil higienizacéo, pois o
mesmo devera ser
lavado diariamente apés
o preparo das refeicdes.
Comegar sempre a
limpeza pelos lugares
mais altos até chegar ao
chao.

Higienizagao do ambiente

o Desinfeccdo: utilizar hipoclorito de sédio ( agua
sanitaria) na diluico de 1 colher de sopa para cada
litro de &gua, deixando em contato com a superficie
por 15 minutos.
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Higienizagdo de pisos e paredes Higienizagéo das Instalagdes

= Aplicacéo do desinfetante:

= Parede: semanal, lavar até o

Esta solugdo deve ser diluida teto;
preferencialmente no momento proximo
ao uso, ou utlizar em até = Janelas e portas: semanal,
aproximadamente 6 horas apds diuida. macanetas lavar diariamente

» Pisos, rodapés e ralos (com
fechamento). diario;

= Interruptores e tomadas:
semanal;

Higienizago das Instalagdes Periodicidade de limpeza

= Teto ou forro: conforme a necessidade;

5 » Afregiiéncia da limpeza
» Cadeiras e mesas: diario;

pode variar de acordo com
u Prateleiras e amarios: semanal; a necessidade, ]
‘ obedecendo ao minimo
= Geladeiras: semanal; descrito anteriormente. A

» Bancadas: diério (conforme o usof troca manutencéo da lmpeza
de afividade); deve ser constante.

= Lavatdrios e cubas das pias: diario;

_n_Utensilios em geral: didrio
(conforme o uso);

Importante !!!! Importante!!!

 Panos de impeza devem ser = Deve-se remover o lixo diariamente, quantas

lavados e fervidos apds seu vezes  necessario, em  recipientes

uso. apropriados, devidamente tampados e
» Vassouras, escovas, rodos e ensacados. Aconselha-se o uso de lixeiras

baldes devem ser lavados com pedal.

com freqiiéncia.

= Separar 0s equipamentos
utilizados para limpeza de
chdo dos usados para {'.\
limpeza de mesas e pias.
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Materiais de Limpeza

Materiais de Limpeza

- Os produtos de limpeza devem ser armazenados
num local diferente dos produtos alimentares.

- NAO reutiize as embalagens vazias dos produtos
saneantes, pois elas sempre ficam com reslduos
(restos) do produto.

m
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Atencio Especial

» Lixeira: higienizar as maos apds utilizag&o da
lixeira caso ndo tenha acionamento por pedal

= Criar fichas de controle da higienizagdo da
armazenagem seca,

= Criar fichas de controle da higienizagdo da
cozinha,

= Separar 0s panos para secar as méos e
pano de prato,

= Ateng&o para ergonomia no trabalho
(manipulacao de alimentos)
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