J <
A:IAIS DO IX SEMINI&RIO REGIONAL DE EXTENSAO UNIVERSITARIA DA REGIAO CENTRO OESTE - ISBN:978-85-99880-66-1
v a

ADEQUACAO DE EMBALAGENS PARA PRODUTOS DA
SOCIOBIODIVERSIDADE

Area teméatica da Acdo: Tecnologia e Producé&o

Coordenadora da Ac¢éo: leda Maria Bortolloto?!

Autores: Marcos Vinicius Flores Miranda Nolasco?, Wellington da Silva Prado?
Mariana Ferreira Oliveira Prates®

Resumo: O estado de Mato Grosso do Sul (MS) possui uma diversidade de frutos
nativos com potencial para incrementar a dieta da populagcdo em geral e a renda de
comunidades extrativistas. Muitos frutos sdo comercializados in natura e por isso tem
pouco tempo de vida util, o que tem ocasionado o desperdicio de frutos pelo
apodrecimento. A bocaiuva € dos frutos nativos mais populares em MS, sendo muito
comercializada na forma de farinha. Porém é comum a utilizacdo de embalagens
inadequadas que nao preservam as caracteristicas do produto e reduzem seu valor
comercial e seu tempo de vida util. Torna-se necessario a transferéncia de tecnologias
simples e de baixo custo que possam prolongar a vida Util dos frutos nativos e valorizar
a farinha de bocaiuva produzida pelas comunidades extrativistas. Este trabalho teve
por objetivo capacitar comunidades rurais de MS sobre a importancia do uso de
embalagens adequadas para conservacao e agregacao de calor de frutos nativos do
Cerrado e Pantanal. Foi feito o estudo das caracteristicas da farinha de bocaiuva e da
embalagem que mais preserva estas caracteristicas, aumentando a vida util do
produto. Apos estudo em laboratorio os resultados foram divulgados as principais
comunidades de MS. Foram realizadas oficinas tedricas e praticas em comunidades
extrativistas de MS com orientacdes sobre o uso de filmes plasticos adequados ao

acondicionamento da farinha de bocaiuva e sobre a
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utilizacdo de embalagens comestiveis de baixo custo para prolongar a vida util de
frutos in natura. Considera-se que as oficinas foram fundamentais para transferir as
familias o uso de tecnologias simples e de baixo custo que contribuirdo para agregar
valor aos produtos comercializados, reduzir desperdicio e incrementar a renda das

mesmas.

Palavras-chave: embalagens, alimentos, qualidade.

1 INTRODUCAO

O cerrado brasileiro possui uma variedade de frutos nativos com
grande potencial de mercado (Hiane et al, 2006), dentre eles o fruto da
bocaiuva, a qual tem demonstrado importancia para as comunidades nativas e
rurais como fonte de renda, produzindo produtos a partir do fruto e
comercializando-os.

A bocaiuva € um fruto abundante em Mato Grosso do Sul (Ramos et al, 2008),
sendo muito consumida e comercializada na forma de farinha, obtida por secagem,
moagem, peneiramento e embalagem (Kopper et al, 2009). A farinha de bocaiuva tem
como caracteristicas alto teor de lipideos, presenca de compostos carotenoides e
baixa umidade (Prado, 2016), sendo necessario o uso de embalagens adequadas que
preservem estas caracteristicas, agregando valor ao produto a ser comercializado e
aumentando sua vida util.

No mercado de frutos, grande parte € comercializada in natura (Zanchi et al,
2013), sendo os mesmos propensos a altera¢des bioquimicas e enziméaticas, entrando
em senescéncia e apodrecimento, ocasionando em perdas pdés-colheita (Cenci,
Soares; Junior, 1997). Assim sdo necessarias tecnologias para aumentar vida util.

As embalagens comestiveis sao filmes biodegradaveis, feitos a partir de

amido gelatinizado, que minimiza as interagbes dos frutos com o meio ambiente,
aumentando sua vida util (Henrique; Cereda; Sarmento, 2008). Sao tecnologias
baratas que podem reduzir desperdicios, contribuindo para o incremento de renda de
comunidades extrativistas em MS.

O objetivo deste trabalho foi capacitar comunidades rurais de MS sobre

a importancia do uso de embalagens adequadas para conservagado e agregagao de
valor de frutos nativos do Cerrado e Pantanal, contribuindo para reduzir desperdicios

e incrementar a renda de comunidades extrativistas.
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2 DESENVOLVIMENTO

@) projeto de extensao “Adequacéo de embalagens” faz parte do
Programa de Extenséo “Valorizagdo de Plantas Alimenticias do Pantanal e Cerrado”,
com o principal intuito de informar as comunidades rurais de Mato Grosso do Sul sobre
a importancia do uso de embalagens adequadas para o acondicionamento dos frutos
nativos e produtos oriundos dos mesmos. O projeto também visa o estudo de
tecnologias de baixo cisto para aumentar a vida util dos frutos, reduzindo perdas por
apodrecimento.

Sendo a farinha de bocaiuva um dos produtos nativos mais
comercializados em MS torna-se importante a utilizacdo de embalagens adequadas
a preservacao das caracteristicas do produto, contribuindo para agregacao de valor e
aumento da vida util dos mesmos. Foi realizado em laboratério um estudo com
diferentes polimeros plasticos (i. polipropileno e polietileno, ii. Polipropileno, poliéster
e polietileno, iii. Polipropileno biorientado) a fim de indicar aquele que mais preserva
as caracteristicas da farinha da bocaiuva.

Foi feito um levantamento das principais comunidades rurais de MS que
comercializam a farinha de bocaiuva. Depois de obtidos os resultados do estudo foram
elaborados oficinas tedricas e préaticas para estas comunidades a fim de capacita-las
sobre o polimero mais indicado a acondicionar o produto.

Como a maioria dos frutos ainda é comercializada in natura por familias
extrativistas foram realizadas oficinas tedricas e praticas a fim de orienta-las sobre a

aplicacdo de coberturas comestiveis nos frutos para aumentar sua vida Util.

3 ANALISE E DISCUSSAO

Depois de obtidos os resultados da pesquisa sobre a embalagem para
farinha de bocaiuva foi realizada uma oficina na comunidade indigena dos Guatés,
municipio de Corumba — MS, para transferéncia dos conhecimentos (Figura 1). A
comunidade conta com 150 pessoas e produz farinha de bocaiuva por secagem
natural ao sol. A embalagem utilizada anteriormente era de polietileno, insuficiente
para preservacao dos lipideos e carotenoides (responsaveis pela coloracdo amarelo
intensa desejada na farinha).

Foi possivel verificar a que ha caréncia de informagdes a respeito da
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tecnologia relacionada a Area de Embalagens para Alimentos. Na oficina foi feita a
indicacdo as familias do polimero mais adequado ao acondicionamento da farinha de
bocaiuva (filme laminado de polipropileno e polietileno), considerando o custo

beneficio, e orientacdes sobre o procedimento correto de embalagem do produto.

Figura 1 - Oficina na comunidade indigena Guatés, em Corumba — MS.

Para a orientacdo a respeito do uso de embalagens comestiveis em frutos
nativos in natura foi realizada uma oficina com o publico do Curso de Plantas
Alimenticias do Pantanal e Cerrado na Unidade de Tecnologia de Alimentos da

Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, em Campo Grande (Figura 2).

g — X b
Figura 2 - Oficina sobre o uso de coberturas comestiveis em frutos nativos in natura.

Participaram da oficina 32 pessoas. Primeiramente foi feito um apanhado
tedrico sobre a degradacédo de frutos nativos apés a colheita e os fatores que levam
ao apodrecimento dos mesmos. Foi feita orientacdo sobre o uso de embalagens
comestiveis para aumentar a barreira a elementos externos (umidade e oxigénio) que
levam a degradacdo dos mesmos.

Posteriormente, as coberturas foram elaboradas com solucdo de 4% de amido
e 0,2% de sorbitol em agua, com gelatinizacao a 85°C e resfriamento em condicdes
ambiente. Os frutos foram suspensos na solucdo por alguns segundos e deixados
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secar naturalmente. As coberturas comestiveis déo brilho e oferecem barreira a trocas
gasosas e de umidade.

As familias puderam se apropriar de uma tecnologia simples e de baixo custo
gue pode ser utilizada como recobrimento dos frutos apés sua colheita e higienizacéo
nas comunidades. Foi possivel repassar os conhecimentos de forma satisfatoria as
comunidades extrativistas, que se mostraram interessados com 0s conhecimentos

adquiridos.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo das oficinas foi possivel informar as comunidades sobre a
importancia do uso correto das embalagens para aumentar a vida util de frutos nativos
e agregar valor aos produtos da sociobiodiversidade, contribuindo para reducdo de

desperdicios e para o incremento de renda das familias.
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