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RESUMO

Esta dissertacéo teve como objetivo o aproveitamento dos recursos do Cerrado sul-
mato-grossense, opcionando a comunidade do assentamento Andalucia, uma exploragdo
bioextrativa e orientada do Cumbaru (Dipteyx alata Vog.), agregando maior valor a este fruto,
disponivel no assentamento, como fonte alimentar com aternativas de consumo e/ou
comercializacdo. Investigouse e desenvolveuse também receitas a base de Cumbaru. Para o
desenvolvimento deste estudo optou-se por pesquisa qualiquantitativa, com questionérios
semi-estruturados aplicados aos titulares e conjuges, entrevistas, curso de capacitacdo com
aulas tedrico-préticas ministradas a comunidade do assentamento Andalucia, Nioague/MS.
Este estudo mostrou o aproveitamento dos recursos do Cerrado e ressaltou o uso do Cumbaru
com agregacdo de valores. A partir da andise térmica das sementes deste fruto, pode-se
propor um processamento de torra com e sem a casca a partir de 150°C no intervalo de 30 a
45 minutos, respectivamente, como a temperatura adequada para inicio dos trabalhos de
prospeccdo da temperatura 6tima de preparacdo das améndoas. Com base nas conceituaces
tedricas do Cumbaru e nas abordagens orientadas na perspectiva de uma fonte alimentar e de
renda a comunidade, constatou-se que os protagonistas ficaram sensibilizados para explorar o
fruto de forma racional, na aimentacdo e comercializagdo, com a responsabilidade da
conservacdo da espécie e do bioma Cerrado. Notou-se que apesar de todas as limitagOes
detectadas do assentamento a expectativa da utilizagdo do Cumbaru, surgiu como uma forca
propulsora, motivadora para a melhoria da qualidade de vida da comunidade, principamente

porque na perspectiva do desenvolvimento local, as atividades devem ser geridas pelae paraa
comunidade.

Palavras-chave: Dipteryx alata VVog., Assentamento rural, Desenvolvimento local.



ABSTRACT

The purpose of this essay had been the utilization of the resources of Cerrado of
Mato Grosso do Sul, giving community of Andalucia settling choices to a bioextractive and
oriented exploitation of the tonkabean (cumbaru) Dipteyx alata Vog.), aming at adding
greater value to this fruit, available at the settling, as a food source with consume options,
and/or trading. Cumbarubased recipes had been examined and developed. A qualiquantitative
research was chosen to develop this study, including semistructured questionaire applied to
titular and spouse, interviews, capability courses with theorical and practical classes given at
Andalucia settling community, in Niocaque/MS. Such study has shown the utilization of
Cerrado’s resources and stood out the use of Cumbaru with value aggregation. From the
thermical analysis of this fruit seeds, it can be intended a toasting process with or without the
peel from 150 degrees celsius within 30 to 45 minutes, respectively, as an appropriate
temperature for beginning of the work of temperature prospecting greatly to prepair the
amonds. Based on theorical concepts of tonkabean (Cumbaru) as well on the oriented
approach by a perspective of afood source and income to the community, it was certified that
the leading people were touched to exploit the fruit in a rational way with purpose of feeding
and trading, keeping the responsibility to preserve the species and Cerrado biome. It had been
concluded that despite al the restrictions existing at the settling, prospect of utilizing
Cumbaru raised as a powerful and motivational strength to reach a better quality of the
community life, because according to local development perspective, activities must be
managed by and for the community.

Key-Words: Cumbaru, Rural Settling, Local Development
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INTRODUCAO

O Cerrado no estado de Mato Grosso do Sul € um bioma rico em biodiversidade, é
rico em especies nativas frutiferas com caracteristicas e potencial de uso ainda desconhecido.
Dentre as espécies vegetais vé&rias sd0 comestiveis tais como: pequi (Cariocar brasilliense
Camb.), cagaita (Eugenia Dysenterica DC.), araticum (Annona crasssiflora Mart.), mangaba
(Hancomia speciosa Gomez), jatoba-do-Cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.), Cumbaru
(Dipteryx alata Vog.) dentre muitas outras. O Cumbaru possui, além da polpa, a noz que é
consumida e apreciada por pequena parte da populacéo. De um modo geral pode-se afirmar
gue as nozes obtidas dos frutos do Cerrado sdo relevantes do ponto de vista socio-econémico
pela importancia como fonte de nutrientes para a populacéo e comunidades, além do custo
acessivel e pela necessidade de preservacdo das espécies do Cerrado sul- mato-grossense,

Os frutos do Cerrado oferecem nutrientes e atrativos sensoriais como: cor, sabor e
aroma, e muitos dos atrativos sdo peculiares e intensos, apesar de grande parte destes produtos
ainda ndo serem explorados comercialmente. O potencial para o aproveitamento das frutas
nativas € imenso, sgjam destinadas para polpas, doces, Oleos, esséncias, fibras, usos
terapéuticos entre outros.

O barueiro produz frutos de casca fina contendo uma améndoa dura e comestivel,
com elevado valor nutritivo, rico em calorias, proteinas e minerais (TREM DO CERRADO,
2004). Do fruto se aproveita da polpa a noz, mas € mais consumido pelo gado e animais
silvestres (TAKEMOTO et alii., 2001). A testa do Cumbaru também pode ser utilizada em
forma de carvdo. Este fruto esta se tornando escasso em virtude da exploragdo de sua madeira
para fazer carvéo vegeta, lenha, utilizacdo na construcdo civil e naval, obras hidraulicas e

dormentes (LORENZI, 1998).
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Na alimentagdo humana a améndoa do Cumbaru pode ser consumida de diversas
formas dentre elas, doces, geléias, licores, sorvetes, cremes, recheios e tortas. Em termos
nutricionais as necessidades do homem poderiam ser complementadas com produtos
regionais, disponiveis e de fécil acesso, como por exemplo, alimentos nutritivos preparados
com frutos do Cerrado, de acordo com esta premissa 0 Cumbaru pode ser utilizado para suprir
caréncias nutricionais, em desnutridos e servir como complemento alimentar para esportistas,
bem como na industria cosmética, oleoquimica e farmacéutica.

As nozes, por terem um alto valor funciona e serem ricas em gorduras insaturadas,
sd0 indicadas na prevencdo de doencas cardiacas, pois diminuem a concentracdo da
lipoproteina de baixa densidade (mau colesterol). Além disso, possuem outros nutrientes
como fibras, proteinas e vitamina E que oferecem uma protecdo adicional ao coracéo
(ROCHA; ANDRADE, 2003). Estimativas indicam que o consumo de 30 gramas de nozes
por dia, reduz o risco de doengas cardiacas. Usando a criatividade ou ingerindo-as pura
podemos introduzir as hozes no nosso dia a dia, isso nos trara além do prazer de seu sabor,
beneficios a nossa salde (SANVITO, 2001). Mas, as populacbes e comunidades dos
Cerrados, pouco conhecem e ainda ndo se despertaram para 0 aproveitamento desses recursos
gue aterra lhes oferecem.

Levando-se em consideragdo as condigdes edafo-climéticas do Brasil que nos
beneficia favorecendo a agricultura, resta-nos ter consciéncia de nosso papel e despertar a
populacdo para estes valores, estas riquezas, para ndo desperdicéa-las. Uma forma é valorizar e
divulgar os recursos naturais do Cerrado que séo tdo mal aproveitados pela popul agéo.

Para a sustentabilidade do desenvolvimento ha que se considerar 0s aspectos,
econémico, politico, social, ético, cultural, e ecoldgico. Considerando estes aspectos e 0s

pressupostos de um desenvolvimento endégeno, o assentamento Andalucia foi escolhido para
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este estudo em funcdo da organizacdo comunitaria e da grande disponibilidade de plantas
individuais de Cumbarus nativos na regido.

Diante dos fatos apresentados, os objetivos do presente trabalho de pesquisa foram:
1- Diagnosticar o aproveitamento dos recursos do Cerrado sul-mato-grossense, oferecendo
opcdes a comunidade do assentamento Andalucia, uma exploracdo bioextrativista e orientada.
2-Incentivar melhorias em sua condicéo sécio-econdmica e de qualidade de vida, através do
emprego e renda. 3- Agregar valor ao Cumbaru, como fonte alimentar, proporcionando

opcoes de consumo e incentivo a sua comercializagao.



CAPITULO|
CARACTERIZACAO SOCIO-ECONOMICA E POTENCIAL

AGRICOLA DO ASSENTAMENTO ANDALUCIA, NIOAQUE/MS

Neste capitulo serdo abordadas as caracteristicas da reforma agraria no Brasil,
histérico da formagdo e perfil sbcio econdmico do assentamento Andalucia, Nioaque/MS. Para
este estudo foram utilizadas pesquisas bibliogréficas, documentais, artigos, entrevistas,

observagdes pessoais e questiondrios.

1 REFORMA AGRARIA

O Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem Terra (MST), o principal movimento
social de luta pela terra desde a década de 1980, vem se tornando um fenbmeno
mundialmente conhecido. No Brasil, a notoriedade adquirida pelo movimento se deve,
principalmente, a estratégia por ele empregada para possibilitar 0 acesso a terra de seus
integrantes. organizam-se acampamentos nas margens de rodovias, manifestagdes em pragas
publicas, passeatas em grandes cidades, longas caminhadas do interior do pais até a capital
federal, ocupacOes de prédios publicos, bancos e ainda a ocupacdo de &reas publicas ou
privadas (POKER, 2003).

Esta estratégia objetiva criar fatores e motivacdes politicas que obriguem o Estado a
interferir na estrutura agraria, promovendo desapropriacfes de terra para o assentamento dos
participantes do movimento.

Sabe-se, que com o0 aumento do nimero de assentamentos rurais torna-se importante
pensar nas alternativas para o futuro desses pequenos agricultores. Buainain e Silveira (2003)

afirmam que “é preciso considerar a questéo do pods-assentamento com muita cama’. Para
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eles, ndo podemos esperar que um agricultor que foi assentado em situacOes de absoluta
precariedade se torne um agricultor sustentavel em apenas um ou dois anos, é preciso dar
tempo e criar condigdes para que eles se tornem produtores sustentéveis.

No entanto, o MST em parceira com outros setores da sociedade civil e organizada e
0 poder publico, promove diversos cursos para que os trabal hadores rurais dos acampamentos
e assentamentos entrem em contato com as diversas formas de cooperacdo, tais como: as
cooperativas de crédito e servico, as cooperativas de producéo agropecuaria e as associagoes
formais e informais com organizagdes ndo governamentais, ONGs, empresas e universidades.

A direcéo do MST avalia que o0 modelo agricola brasileiro € atamente concentrador
e direcionado para a producdo de cereais em escala para a exportacdo. Isso dificulta a
sobrevivéncia de pequenos agricultores, que sem apoio do governo, produzem basicamente

alimentos para 0 mercado interno, o que ndo € muito rentavel (POKER, 2003).

2 CARACTERISTICASDO ASSENTAMENTO ANDALUCIA

O projeto do assentamento Andalucia originouse da desapropriacéo das Fazendas
Andalucia e Madalena. O plano origina de consolidagdo pretendeu promover mudanca de
uma cultura voltada tradicionamente para as atividades dentro da unidade de producéo para
uma cultura que além das preocupacdes com custo, retorno e lucratividade, esteja também
dirigida para o atendimento com qualidade do consumidor final.

Para tanto, dentre outras coisas, busca-se até hoje o respaldo das parcerias dos setores
publicos, privados e da sociedade valorizando o assentado pela capacidade de administrar, de
agregar ganhos e beneficios. Com isto busca-se reconstituir sua qualidade de vida, diversificar
a oferta de produtos e servicos, racionalizar custos e investir em tecnologia em comodidade e

economia de tempo e servigo.
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O assentamento Andalucia possui malha rodoviaria sem pavimentacdo, distribuida
em 31 quildmetros de estradas vicinais. A sede do assentamento esta a 20,50 quilémetros da
Rodovia Federal BR 419, por estrada vicinal (Figura 2), implantada em regido de topografia
plana-ondulada, entrecortada por corregos, razoavelmente conservado o ano todo e com
pontes estreitas de madeira mal conservadas e sinalizadas e por onde se da o maior fluxo de
usuérios e escoamento da producdo agricola e pecuaria. Do acesso a BR 419 se liga aos
principais centros de prestacdo de servicos, de comercializagdo, de lazer e cultura, estas
rodovias sdo pavimentadas e estdo em bom estado de conservagdo. A Figura 1 identifica a

localizac&o geografica do municipio de Nioaque, onde esta situado o assentamento Andalucia.

Figural - Mato Grosso do Sul - Diviséo politico-administrativa.

Mostra-se na Figura 2 as principais vias de acesso do assentamento Andalucia aos

centros de consumo.
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Figura2 - Vias de acesso do assentamento Andalucia aos principais centros de consumo,

(INCRA, 2002).
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2.1 HISTORICO DO ASSENTAMENTO

O Projeto do assentamento Andalucia, iniciou a sua histéria em 1979, com a compra
das fazendas Andalucia por Rafael Garelly Gutierrez e Madalena por Dona Blanca Toro
Delgado de Garelly, compreendendo uma &rea total de 4.945,8824 hectares.

A fazenda foi considerada improdutiva pelos Sem Terra (MST) em 1993, ocorrendo
a primeira ocupacdo. Mas a acdo que definiria a desapropriacdo aconteceu em 19 de
novembro de 1993, com a unificagdo dos acampamentos. Taguarazinho, Rio Brilhante,
Padroeira do Brasil e Nioague. Esta unificacdo teve a finaidade de ocupar a fazenda
Andalucia, dito latifundio improdutivo. A organizacdo dos acampados era formada em
equipes, e a equipe de negociagdes solicitou ao Instituto Nacional de Colonizacdo e Reforma
Agraria (INCRA), vistoria imediata, comprovando a improdutividade da propriedade.

Sendo assim, em 25 de novembro de 1993, é assinado o decreto de desapropriacdo
pelo entéo presidente do Brasil Itamar Franco.

A Ultima ocupagdo a partir de 1993 ocorreu em setembro de 1995. Finalmente em
setembro de 1996, define-se a &rea e em 27 de dezembro do mesmo ano houve o sorteio dos
lotes, concretizando um sonho de longa data pela posse da terra.

No periodo deste estudo, o assentamento conta com 164 familias assentadas,
perfazendo um total de 763 habitantes segundo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica -
IBGE (2000), o que equivale a 4,6 pessoas por lote, possuem oito associagOes formais e
informais e divididos em setores 1,2 e 3, onde a associacdo escolhida para coordenar o Projeto
do Banco Interamericano de Desenvolvimento - BID é a Associacdo Grupo de Producéo

Marcal de Souza.
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As familias do assentamento sdo oriundas de vérios Estados do Brasil,
principalmente dos estados de Mato Grosso do Sul, Alagoas, Sergipe, Bahia, Minas Gerais,

Parand, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e ainda Brasiguaios®.

2.2 RESERVA LEGAL E AREA DE PRESERVACAO PERMANENTE

De acordo com o plano de consolidacdo do assentamento Andalucia, relatorio
elaborado pelo INCRA em 2002, os dados agro-ecol 6gicos da regido do assentamento estardo
descritos a seguir.

A &ea total do assentamento Andalucia € de 4.945,8824 hectares, onde a érea das
parcelas é de 805,1710 hectares e a Reserva Legal, conforme determina a legidacéo floresta
vigente é de 4.053,8149 hectares e a area media por lote é de 24,72 hectares. Estas &reas do
assentamento tém sofrido impactos negativos, devido a retirada de madeiras de lei e branca, para

a construcdo de mangueiros (Figura 3), cercas e outras benfeitorias realizadas pelos parceiros.

Figura3- Stuagdo de degradacdo ambiental e exploracdo da
madeira Ipé no assentamento Andalucia (foto
Gomes, 2001).

1 O termo “brasiguaios’” aparece com os primeiros grupos de brasileiros que retornaram do Paraguai ao Brasil de
forma organizada a partir de 1982, e armaram um imenso acampamento na praga principal da cidade de
Mundo Novo (Mato Grosso do Sul), reivindicando terras (SPRANDEL, 2000).
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As areas de preservacdo permanente vém sendo sistematicamente degradadas por
gueimadas que vem atingindo as encostas e topos de morros jA as matas ciliares
principalmente a margem do Taquarussu vem sofrendo a retirada de madeiras nobres que séo
comercializadas pelos assentados e moradores da regido do assentamento de forma ilegal.
Aliado a problemas herdados de degradacéo das areas, os assentados ndo foram orientados da
importancia da preservacdo e conservacdo dos recursos naturais que estavam tendo acesso,
utilizando-se da exploracdo das madeiras de lei. A Figura 4 mostra 0 mapa da éarea de

preservacao permanente.

B Areade preservacio permanente

Figura4 - Area de preservagap permanente da regido do assentamento Andalucia (INCRA, 2002).

3 O ASSENTAMENTO ANDALUCIA “HOJE”

O plano de consolidacdo do assentamento Andalucia cita que 0 mesmo esta
estrategicamente localizado em relacdo aos dois maiores polos populacionais e industriais do
estado, Campo Grande e a Grande Dourados, distantes de Nioaque, 180 e 280 quilGémetros,

respectivamente, com acesso através de estradas pavimentadas. O nucleo habitacional
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relevante mais proximo € Aquidauana, cerca de 70 quildmetros de estrada pavimentada

(INCRA, 2002). A distancia do assentamento a Nioague é de 34,90 quildmetros.

3.1 POTENCIAL AGRICOLA: LIMITACOES E PERSPECTIVAS

No assentamento Andalucia, predominam as culturas de arroz, feijdo, agodéo,
mandioca, milho e banana. A pecuaria bovina, com afinalidade leite e carne, utilizando ragas
de dupla aptiddo, é a atividade predominante e de maior fregiiéncia no assentamento. Este fato
tem explicacdo, pois, as fazendas desapropriadas foram propriedades dedicadas a pecuéria de
corte e, possuiam suas terras cobertas de pastagens.

Embora com as limitacfes de recursos financeiros e de aptiddo agricola disponiveis,
ha grande potencial dos demais recursos produtivos, tais como: a méo de obra familiar (com
elevado nivel de ociosidade), a terra, os recursos naturais a infra-estrutura ja existente, o apoio
de OrganizacGes ndo governamentais (ONGs), tal como a ECOA, e entidades privadas
(integradoras), muitos beneficios podem ser gerados através do aumento da producéo e da
produtividade e, sobretudo, nas multiplas formas de agregacdo de valor aos produtos
primarios para usufruto dos assentados com reflexos na melhoria da qualidade de vida
(INCRA, 2002).

Devido ao pegueno volume da producdo do assentamento Andalucia, e a falta de
organizagao dos produtores, a comercializagdo se torna um gargalo na melhoria da renda das
familias assentadas. Dois fatores, contudo, dificultam o processo de comercializacéo,
resultando em baixos pregos para os produtos e até mesmo em perdas por falta de acesso aos
mercados, s eles: @) producdo insuficiente devido & baixa produtividade e a pequenas areas

cultivadas por fata de recursos financeiros para 0 acesso a insumos modernos e Sservicos
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mecanizados; b) o individualismo nas acbes de producdo e comerciaizacdo que coibe as

vantagens decorrentes da escala em todos os €l os da cadeia produtiva (INCRA, 2002).

3.2 EXTRATIVISMO: LIMITACOES E PERSPECTIVAS

Quanto as atividades econémicas praticadas pelos assentados, ha uma preferéncia
guase unanime por aquelas que proporcioram ganhos imediatos e sGo menos exigentes em
termos de investimentos, pode-se citar o caso de alguns lotes com pastagens. Por isto e talvez
pela smplicidade das operacdes e pelas vantagens do consumo proprio, predominam a
pecuéria mista, 0 arroz, o feijéo, o milho e a mandioca. Estas atividades, embora de sistema de
producéo mais simples e de menor custo, sd0 por outro lado as que menores pregos recebem
pel os seus produtos.

Opcdes de melhoria para a qualidade de vida no assentamento pode ser vislumbrado
a partir do exercicio de atividades integradas que possam ocorrer no Andalucia, tais como a
promocdo de articulagdes com industrias ou representacdes regionais, incentivar contato com
algumas ONGs, como a Ecologia e A¢do (ECOA) que ja atua na regido, de forma organizada
e eficiente, mapeando e levantando potencialidades.

A ECOA tem disponibilizado préticas e opgdes de renda e emprego que possam
garantir aos assentados, melhoria na qualidade de vida, para que gja fixacdo do homem aterra
e proporcione ao assentamento a perspectiva de ser uma unidade produtiva, com projetos na
area de preservacdo e conservacdo dos recursos naturais fazendo seu mangjo, no sentido de
originar produtos a partir destes projetos. tecelagem e produtos de extrativismo como o
Cumbaru, o Pequi, o Jatob4, entre muitos outros. Os projetos podem gerar estruturas como,

por exemplo, o Centro de Pesquisa, Producdo e Capacitacdo - CEPEC, onde funciona hoje a
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oficina de tecelagem do assentamento e a cozinha experimental que tem por objetivo
desenvolver receitas com matéria prima nativa.

Todas essas possibilidades se deram a partir do projeto Produgdo Sustentével e
Capacitacéo do Assentamento Andalucia, desenvolvido pela ONG, que contou com 0 apoio
financeiro do Programa de Pequenos Projetos - PPP, Fundo para o Meio Ambiente Mundial -
GEF, o Projeto das Nagbes Unidas para o Desenvolvimento - PNUD, Instituto, Sociedade,
Populacéo e Natureza - 1SPN.

Em relagcdo as respostas positivas sobre as capacitacbes Rosane Claudina de Castro
Sampaio (conhecida como Preta), € moradora do assentamento Andalucia e em entrevista
afirmaque:

O fato de a gente estar também vigjando para outros Estados, para fazer
capacitagles e trocas de experiéncias faz a gente crescer muito, conhecer
outros projetos e iniciativas, gie vamos levar para nossa comunidade. A
gente consegue até fazer uma discussdo, provando reamente que este
trabaho da certo. No assentamento mesmo, j& existe mudanca de
comportamento nas pessoas. Antes ndo existia preocupacdo com as
gueimadas, que era uma realidade muito triste. A cada ano o fogo vinha e
devorava tudo, as vezes por fata de cuidado da gente mesmal Hoje existe
um outro quadro, uma outra realidade. Tem pessoas que rocam o0 pasto e
preservam 0O pequi, 0 cumbaru, porque sabem que estdo preservando
espécies de vaor econdbmico que, mais tarde, podem ser valiosas para nés
(REDE AGUAPE, 2004).

Estes resultados do levantamento e a motivacdo comunitéaria pela opcéo
bioextrativista justificam a escolha do assentamento Andalucia para desenvolver o nosso
estudo, no sentido de mensurar a resposta dos cursos (capacitagOes) para valorizagdo e uso

dos recursos naturais locais.

4 MATERIAISE METODOS

A pesguisa foi desenvolvida no assentamento Andalucia, no municipio de

Nioaque/M S, de setembro de 2002 a agosto de 2004, e para tanto, procedeuse inicialmente a
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revisdo bibliogréfica, seguida de pesquisa documental, onde se utilizou fontes impressas
(documentos, livros, leis, periédicos), entrevistas e comunicagoes pessoais para a abordagem
tedrico-conceitual que serviu de referéncia a este capitulo. S8o0 apresentados os dados
coletados por guestionério aplicado durante o periodo da pesquisa. Para se determinar a
composi¢ao da amostra, adotou-se 0 método probalistico por amostragem aleatéria simples. O
guestionario foi aplicado em 46 familias dos assentados, onde foram pesquisados os titulares e
0s dependentes do assentamento.

Os lotes s&o numerados de 1 a 166, e a partir da abordagem especificada foi elencado
0 seguinte rol como os elementos da amostra: lotes: 03, 04, 06, 07, 09, 12, 13, 14, 19, 20, 21,
22, 23, 24, 28, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 60,
64, 68, 70, 72, 74, 75, 80, 104,111 e 114.

Os dados sdo apresentados através de tabelas e figuras com as andlises interpretativas
dos resultados. A investigacdo cientifica fezse através do método indutivo e participativo. O
universo da investigacdo é composto pelos parceiros do assentamento Andalucia, que é
constituido por 164 familias. Num primeiro momento aplicou-se 0 questionario para se tragar

o perfil dos assentados, bem como diagnosticar as condi¢des locais e os potenciais da regido.

4.1 INFORMACOES GERAISDO ASSENTAMENTO

Um resumo das informacfes gerais do assentamento Andalucia pode ser mostrado

abaixo, a partir de informagdes do INCRA (INCRA, 2002):
- Denominagdo do imével: Projeto de Assentamento Andalucia
- Areatotal: 4.945,8842 hectares.
- Areade reserva legal: 810.7449 hectares.

- Areade preservacio permanente: 805,1710 hectares.
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- Area média por familia: A érea média das parcelas por familia é de 24,7183
hectares.

- Numero de familias. A capacidade dos iméveis era de 166 unidades agricolas
familiares.

- NUmero de familias atuais: 164 unidades agricolas familiares

4.2 LOCALIZACAO GEOGRAFICA

O projeto de assentamento Andalucia pertence e esté localizado geograficamente ao
norte do municipio de Nioague, € integrante da microrregido geografica MRG-09 denominada
Bodoquena. Sua vegetacdo prevalecente é a Savana arbOrea densa, nos setores 1 e 2 e a
Savana arborea aberta sem mata de galeria no setor 3 (Anexo B). Sua sede é definida pelas
coordenadas geogréficas 20° 49°20” latitude sul e 55° 44" 10 longitude oeste”.

A altitude na sede do assentamento é de 200 metros, tendo como cota minima de
171m no Rio Taguarussu e cota maxima de 324 quilémetros no morro solteiro e tem como
limites geogréficos: Rio Taguarussu - Norte; Corrego Madalena e Projeto de assentamento
Boa Esperanca - Leste; Corrego Esgoto e Projeto de Assentamento Nioaque - Sul; Cérrego

Taguarussu - Oeste.

4.3 CLIMA

O climanaregido do assentamento Andalucia assemelha-se ao das regides Sudoeste,
Centro-Sul e Nordeste do Estado. De acordo com a classificagdo de Koppen, € do tipo AW
(clima tropical umido com periodo chuvosos no verdo e seco no inverno). Enquadra-se na

sub-regido climética Mesoxeroquiménica modificada, onde as temperaturas médias do més
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mais frio estdo em torno de 18°C raramente abaixo desta, e idem acima de 20°C, isto ocorre
normamente no més de julho que junto com junho sdo os dois meses mais frios do ano, ja as
temperaturas médias maximas ficam entre 27°C a 32°C. As mais atas temperaturas podem

situar-se entre 35°C e 40°C.

4.4 SOLOS

4.4.1 Geologia

Do ponto de vista geoldgico o assentamento Andalucia est4 sobre a Formagéo
Aquidauana, praticamente em sua area total, limitrofe a leste por uma estreita faixa
pertencente, ou melhor, classificada como Formagdo Botucatu que a separa da formagéo Serra
Gera j&d na area da Serra de Maracgju. O loca do assentamento possui interferéncia de éress,

argilosas e conglomerados sobre Sedimentos, os chamados “ Arenitos Aquidauana’.

4.4.2 Pedologia

A regido do assentamento Andalucia possui diferentes tipos de solo do ponto de vistade
sua origem, evolucgdo e classificacdo, mas caracterizamse por serem de baixa permeabilidade e
de dificil percolacdo. Sao solos muito pobres em nutrientes, praticamente ausente de minerais
resistentes ao intemperismo, ocasionando predominancia de argila do tipo caulinita.

Com isso, no periodo das chuvas (outubro a margo), em muitas areas do
assentamento ocorrem inundagdes. Cabe enfatizar que a &rea do assentamento apresenta
alagamentos na época das chuvas, devido as caracteristicas do solo, e a falta de agua na seca

(marco a outubro). Desta forma torna-se complicado estabelecer uma gtiddo agricola mais
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ampla, no entanto os solos com limitagbes mais simples e que podem regularmente
dependendo do manegjo destinado a estes tornar-se mais viaveis economicamente e dando

assim retorno mais seguro aos parceiros.

4.5 APTIDAO AGRICOLA DAS TERRAS

As limitacOes das terras do assentamento quanto &s aptiddes nas producdes agricolas
sdo deficiéncia de fertilidade, e alagamentos em algumas areas, suscetibilidade a eroséo,
impedimentos a mecanizagdo. Fatores que impedem os assentados de se tornarem
efetivamente produtores rurais e assim a geracéo de renda para sua subsisténcia. Apesar de
parecer negativo, as condigbes locais de solo do assentamento, pode-se com adequada
tecnologia se tornarem produtivos como, por exemplo, informado em comunicagdo pessoal

por Ribeiro (2004), no caso da CaliférniaemCentral Valley.

5 RESULTADOSE DISCUSSAO

Para se determinar a composi¢cao da amostra, adotou-se 0 método probalistico por

amostragem aeatoria simples. O question&rio foi aplicado em 46 familias dos assentados,

onde foram pesquisados os titulares e os dependentes do assentamento.
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5.1 PERFIL DO ASSENTADO E FAMILIA
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Figura5 - Distribuicdo etéria dos titulares e cbnjuges do assentamento Andalucia, em
Nioague/M S, 2004.

Pode-se observar na Figura 5 que a maioria (67,39%) dos assentados titulares possui
idade entre 21 a 50 anos. Nota-se que 0s conjuges estdo na sua maioria na faixa etaria de 36 a
mais de 50 anos (67,39%), ou segja, idade produtiva do homem, pois, pode-se inferir que a
idade dessa populagdo ndo € impedimento para que busquem melhorias de sua condicéo
socioeconémica através da promocao de projetos de médio e longo prazo.

Tendo em vista que o Plano de consolidacdo informe que a populacdo do
assentamento de criancas e jovens até 14 anos representam 39,58% das pessoas, engquanto a
populacéo em idade ativa, a m&o de obra em potencial representam 59,11%, o que significa
gue hd um potencial disponivel de m&o de obra para 0 processo produtivo, e a populagdo com
64 anos ou mais participam apenas com 1,31% na populacdo total (INCRA, 2002).

A Expectativa de vida tem aumentado consideravelmente, principalmente nos
ultimos anos e, segundo o Relatério do Desenvolvimento Humano do PNUD (2002:223), ado
brasileiro era em 2000, de 72 arps para as mulheres e 64,1 anos para os homens. Pode-se,
estimar para o ano 2020 uma expectativa de vida de 69 anos para 0os homens e 74 para as
mulheres. Neste contexto pode-se afirmar que a populacdo do Andalucia estéa na idade

produtiva, ou sgja, esté apta a desenvolver projetos de médio e longo prazo.
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Figura 6 - Proporcao de nivel de escolaridade do titular e conjuge do assentamento Andalucia,
em Nioaque/M S, 2004.

Na Figura 6 mostra-se a propor¢éo da escolaridade, e com este resultado pode-se
analisar que 65,22% dos entrevistados titulares e 43,48% dos cOnjuges se declaram com 1°
grau incompleto, e 21,74% dos titulares e 30,48 % dos conjuges possuem O primeiro grau
completo, e 4,35% dos conjuges sdo anafabetos. No entanto, rota-se que a grande maioria
dos parceiros ndo conseguiu concluir o ensino fundamental ou médio, pois ndo possuem

escolaridade completa, apenas sabem ler e escrever.

60% 1

‘ 50%

50% 1

40% A

32,61%

30% 1

19,57%
23,91%

20% A

13,04%

35%
6,52%
35%
8,70%
17%

2
| Jes2%

o - I_\ -. l—\
- - < -
o o o o o o
0% - :

Titular Conjuge

4

_ 10,70%

|PR OoMS OSP BMT OBA WAL OCE OPE OMG M@ N&otem conjuge I:INéorespondeu|

Figura7 - Local de nascimento do titular e cOnjuge do assentamento Andalucia, em
Nioaque/M S, 2004.
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Na Figura 7 é apresentada a procedéncia dos assentados titulares, que na sua maioria
€ do Mato Grosso do Sul (50,00%), seguida de Séo Paulo (19,57%), e Parana (10,70%), e em
relacdo aos conjuges, grande parte € do Parana (32,61%), seguida de Mato Grosso do Sul
(23,9%). Observouse também através do contato pessoal com a comunidade que houve uma
intensa mudanca nas descendéncias das pessoas do assentamento, desde o periodo da reforma
agréria, onde a Ultima ocupacdo foi em 1995, em funcdo da comercializacdo ilegal dos lotes,
ao abandono de outros, ou a transferéncia dos lotes a familiares. Considerando a origem das
familias destacam se outras localidades como Mato Grosso, Bahia, Alagoas, Ceard, Espirito
Santo e Pernambuco. Sendo este resultado estimulador para a sustentabilidade do Cumbaru,
uma vez gque a maioria da comunidade é procedente de regides do Cerrado, ou sgja regides
com prevaléncia de Cumbarus

Nota-se que os assentados do Programa de Reforma Agraria séo formados a partir de
uma heterogeneidade social resultante de histérias de vidas muito distintas entre s como
ressalta Carvalho (1994, p. 9):

[...] 0 pessoal € originario da regido amazonica, dos cerrados do centro-oeste,
das aress litoraness, do interior do sul do pais, pantaneiros, pessoas que ora
vivenciaram a roga e as areas metropolitanas, anafabetos e pessoas com

escolaridade de primeiro e segundo e até de terceiro grau; varios tipos de
filiagdo partidéria; inlmeros valores morais, concepcdes de mundo, enfim, a
complexidade de qualquer contexto social onde milhares de pessoas estéo

vivenciando processos de interagdo social.

A amplitude a que se refere Carvalho (os assentamentos de Reforma Agréria no
pais), € muito maior que o delineado por este estudo e, por conseguinte, a diversidade

apresentada também.
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5.2 PREVALENCIA DE DOENCAS NA COMUNIDADE

8,70%
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4,35%
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Figura 8 - Problemas de salide mais freguientes nas familias do assentamento Andalucia, em
Nioague/M S, 2004.

Na Figura 8 mostramse os problemas de salde mais frequentes. Um dado
interessante neste resultado onde (40,58%) dos pesquisados sofrem de gripe, e (21,64%) de
diarréia, € que 35% das pessoas que sofrem de gripe responderam que também tem uma
grande incidéncia de diarréia na familia. Observa-se no item outros, uma grande variedade de
doencas prevalecentes na comunidade (bronquite, febre, dores de ouvido e cabeca, vomitos,
hipertensdo, vermes, coracdo, Ulcera, gastrite, coluna), onde cada doenca citada correspondeu
a 2% da amostra pesquisada, somente dores nas costas se diferencia com uma porcentagem de
6% e dor de cabeca de 5%.

O gue se pode notar nesta grande incidéncia de gripe € que sua prevaléncia se da em
virtude da baixa resisténcia do organismo, que pode ser devido a véarios fatores inclusive a
alimentac8o inadequada ou desequilibrada. Em relacéo a freqliéncia de diarréias pode ser em
virtude da qualidade da &gua, que por ser de pocos e rios, ndo sdo aguas tratadas, uma vez que
conforme entrevista com Rosane Bastos Gomes (2004), Coordenadora do Programa de
Pequenos Projetos(PPP) da ECOA que desde 1997 atua no assentamento, afirma que nunca

foi feita andlise microbiolégica da dgua no assentamento, para se ter certeza de que a agua
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disponivel, é propria para 0 consumo, ou seja potavel. No entanto, frutos como o Cumbaru,
ricos emenergia, proteinas, minerais, e substancias funcionais poderéo auxiliar no aumento da

resisténcia as doengas, como a gripe.

5.3 PERFIL DA PROPRIEDADE

11% 22%

17%
50%

@ Pecuaria OAgricultura O Agricultura e pecuéria Nao respondeu

Figura9 - Atividades desenvolvidas nas propriedades do assentamento Andalucia, em
Nioaque/M S, 2004.

Na Figura 9 nota-se com o resultado que a grande maioria trabalha com a pecuaria e
agricultura (50%), seguida de 21,7% que somente trabalham com a pecuéria e 17,4% somente
com a agricultura.

A maior atividade desenvolvida com maior intensidade € a pecuaria bovina, com a
finalidade de producdo de leite e carne em fungdo do assentamento ser proveniente de uma
antiga fazenda que ja possuia terras cobertas de pastagens. A agricultura no assentamento
Andalucia é bastante limitada, com predominio do cultivo do arroz e feijéo, dada a sua
importancia a dieta alimentar dos assentados. A producéo de milho se destina em grande parte
a aimentacdo dos animais, o restante é vendido a atravessadores. A producdo familiar de
mandioca, quase 70%, destina-se ao consumo familiar (INCRA, 2002).

Os assentados, e agora proprieté&rios rurais pesguisados, acreditam que estas

limitacBes sdo devido a ma qualidade do solo. Conforme o relatério do INCRA (2002), o solo
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do assentamento é composto de diferentes tipos do ponto de vista de sua origem, evolucéo e
classificagdo, mas caracterizam se por serem de baixa permeabilidade e de dificil percolacéo.
Com isso, no periodo das chuvas (outubro a margo), em muitas areas do assentamento
ocorrem inundages e falta de agua nos periodos de seca (marco a outubro).

Desta forma, torna-se complicado estabelecer uma aptiddo agricola mais ampla, no
entanto os solos com limitagdes mais smples, podem regularmente dependendo do manejo
destinado a estes tornar-se mais viavel. Observouse que a maior parte dos entrevistados néo
soube, responder sobre a area atual com lavoura e pastagem, mas de acordo com o relatorio
do INCRA em média cada lote possui 24,7 hectares, no anexo A estéo delineados os lotes
com os respectivos hectares (INCRA, 2002).

Na Figura 10 considera-se que 91,30 % dos pesquisados afirmam que coletam &gua
através de poco semi-artesiano, e os demais de corrego (2,17%), tratada (2,17%) e outros

(Ming) (2,17%).

2,17%
2,17% 0 Poco

el - —~ @ Cérregolrio
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0O N&o respondeu

91,30%

Figura 10 - Abastecimento de &gua no assentamento Andalucia, em Nioague/M S, 2004.

De acordo com INCRA (2002), o sistema de captacdo e distribuicdo de dgua do setor
1 (anexo B) é feito através de um poco semi-artesiano localizado no lote 2 ede agua do
Corrego Madaena e de pogos amazonas de grande profundidade que norma mente secam na

estiagem. A qualidade da &gua varia de doce a salobra.
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No setor 2 (anexo B) conta com um poco semi-artesiano na sede e com o Cérrego
Lima e um poco no lote 77. Sendo que esta estrutura € insuficiente para atender todo o setor.
O setor 2 atende a 64 familias ou 39% dos parceiros, para as familias restantes a alimentacéo
¢ feita por pocos comuns, nascentes, minas, corregos, rio Taguarussu e de torneiras existentes
Nos pogos- artesianos em funcionamento.

O setor 3 (anexo B) conta com um pogo perfurado no lote 45, sem sistema de
distribuicdo atendendo és familias préximas, a maioria das familias deste setor, se abastecem
por minas existentes no lote 122, no Morro Solteiro, e algumas de &gua do rio Taguarussul.

De acordo com pesquisas feitas, este assentamento ndo possui agua tratada, mesmo
gue uma parcela dos entrevistados afirma esta opcao. Esta afirmativa pode ter sido feita

devido a comunidade receber &gua encanada de postos e se confundirem com agua tratada.

O Sim
0 Néo
N&o respondeu

95,65%

Figura 1l - Energia el étrica no assentamento Andalucia, em Nioague/M S, 2004.

Na Figura 11 observa-se que 95,65% dos lotes possuem energia elétrica,
proporcionando melhor qualidade de vida e conforto aos parceiros. O assentamento possui
rede elétrica por toda a regido, somente ndo se utiliza deste beneficio as familias que ainda
ndo tem recursos financeiros para fazer a extensdo de um ramal elétrico até a sua residéncia.

Observouse de acordo com a Tabela 1 que grande parte dos moradores desta
comunidade, melhoraram sua qualidade de habitacdo e de vida depois de assentado, pois

adquiriram, moveis e equipamentos de uso domiciliar, que antes ndo possuiam, tais como:
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sofa (16 moradores), geladeira (32 moradores), freezer (12 moradores), televisao(26

moradores), e até carro (10 moradores).

Tabela 1 - Utensilios eletroel etronicos existentes nas casas da comunidade do assentamento

antes e depois de se tornaremassentados, Nioaque/M S, 2004.

Antes Depois
UTENSILIOS Sim N&o Sim N&o
Carro 7 37 10 34
TV 10 32 26 16
Réadio 30 13 29 14
Geladeira 18 25 32 14
Freezer 4 39 12 31
Fogdo a gés 33 15 30 12
Sofa 15 27 16 26
Guarda-roupas 22 21 22 21

Nota-se com andlise da Tabela 1 que a maioria dos alimentos de consumo e primeira

necessidade dos assentados sdo provenientes de sua propria producéo.

Tabela2 - Local onde os aimentos para consumo sdo frequentemente adquiridos pela

comunidade do assentamento Andalucia, Nioague/M S, 2004.

ALIMENTO Producéo Comprano Comprana Comprana
proépria assentamento sede capital

Leite 36 5 - -
Mandioca 41 - - -
Arroz 36 2 1 8
Feijéo 44 - 1 2
AcUcar 1 4 4 34
Cane 25 6 2 12
Fruta 39 2 1 4
Verdura 35 3 - 3
Produtos daterra 27 - - 5
Roupas - 2 5 35
Higiene/limpeza 2 2 5 34
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Conforme citagdes do INCRA (2002), um dos fatores limitantes no assentamento
Andalucia é as unidades produtivas criadas que até 0 momento n&o impulsionaram a formagdo
de pequenos estabel ecimentos agropecuérios viaveis, apenas cortribui para a subsisténcia das

familias e, sO esporadicamente, geram excedentes para 0 mercado local e regional.

Aumento de renda

O Poder produzir na propria
terra

Deixar de ser empregado

O Qutros

O N&o respondeu

Figura12 - Principal motivo que levou os assentados a se inserir no programa da reforma

agraria no assentamento Andalucia, Nioaque, M S, 2004.

Em consequiéncia do exposto na Figura 12, observa-se que 67,39% dos assentados
entraram no programa de reforma agraria, na esperanca de produzir na propria terra. Cabe
ressaltar que 82,61% das familias sGo oriundas de éreas ruais. Mas, as dificuldades em
viabilizar as producdes de arroz, feijdo, cana de aglUcar, milho entre outras, a falta de
incentivos (insumos, técnicas, implementos agricolas), além da questdo da qualidade das
terras, fazem com que as dificuldades aumentem e haja desestimulo com relacdo a pratica
agricola.

Embora com as limitagdes naturais de recursos financeiros disponiveis, ha
um grande potencia dos demais recursos produtivos, tais como: a méo de
obra familiar (com elevado nivel de ociosidade), a terra, a infra-estrutura ja
existente. Entidades nd governamentais, ONG(s), e outras entidades
privadas (integradoras) tem atuado no assentamento com algum recurso para
a geracdo de beneficios através do aumento da producdo e da produtividade
local e, sobretudo, nas multiplas formas de agregacéo de valor aos produtos
primérios a partir de recursos e potenciais disponiveis (INCRA, 2002).
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O governo brasileiro, vem sofrendo criticas crescentes, apesar de procurar utilizar-se
do Programa de Reforma Agraria, para melhorar a qualidade de vida dos trabal hadores rurais,
com a distribuicdo e redistribuicdo de terras, em forma de assentamentos, por meio do
Instituto Nacional de Colonizacdo e Reforma Agraria (INCRA), e programas como 0
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF), Programa de
Apoio ao Cultivo e Tecnologia aos Assentamentos de Reforma Agraria (PACTO), entre
outros. No entanto, a Reforma Agraria, ndo deve se limitar na mera distribuicéo de terra, para
ser consequente e eficiente, se necessita de uma politica agricola de créditos bancéarios, paraa
compra de sementes, de adubos, de méaquinas, de tratores entre outros insumos agricolas.
Além da disponibilidade de conhecimentos, da assisténcia técnica e da criagdo das condicoes
adequadas de escoamento e comercializagdo dos produtos, 0 que no caso deste assentamento
ndo esta acontecendo de forma eficiente.

Pode-se notar na Figura 13 que 71,43% dos assentados obtém o sustento através da
terra, com as culturas ja citadas. Mas, 25% destes também possuem outra renda além do
trabalho na terra, advinda de outros meios (tecelagem, aposentadoria, bolsa escola e

COMErcio).

10,71% 1,79%

7,14%

O Trabalho na terra

8,93% O Bolsa escola
O Trabalha fora do assentamento

O Outros

21 43% Nao respondeu
s (0}

Figura 13 - Procedéncia do sustento atual da casa no assentamento Andalucia, Niocaque/MS,

2004.



No item “outros’ esta relacionado: Pensionista/aposentadoria; Bolsa familia;
Tecelagem no assentamento; Possui mercearia no assentamento.

Dados da FAO (1992), afirmam que em Minas Gerais 11,17% das familias dos
assentados obtém sua renda com outros trabalhos que ndo a agricultura e a pecudria, e que 0s
assentados da reforma agraria registram uma melhoria significativa tanto nos itens da
superacao da pobreza rural, como no que diz respeito a situacdo de emprego e de mortalidade
infantil.

Pode-se afirmar que em Nioague no assentamento em estudo a renda dos assentados
com outros trabalhos que ndo a agricultura e a pecuaria s&0 mais que o dobro do que
representa o estudo em Minas Gerais, feito pelaFAO (1992).

Os produtos comercializados pel os assentados conforme o Plano de Consolidagdo do
assentamento Andalucia elaborado pelo INCRA (2002), que esta em andamento, até o
momento ndo foi consolidada.

No caso do arroz, um terco da comercializagdo se processa através de intermediarios
e gquase a metade entregue diretamente a uma cooperativa ou a uma unidade particular de
beneficiamento. Segundo o IBGE, o Brasil em 2002, produziu cerca de 11.134.588 toneladas
de arroz em casca, dos quais Mato Grosso do Sul contribuiu com 226.649 toneladas, apenas
2,0% caracterizando-se, portanto como estado importador. Destacamse como maiores
produtores os municipios de Rio Brilhante (62.220 toneladas), Miranda (30.783 toneladas),
Itapord (24.750 toneladas), Dourados (15.525 toneladas) e Sidrolandia (11.400 toneladas),
Nioague participa com apenas 192 tonel adas.

O feijdo, dada a sua importancia na dieta alimentar do consumidor de baixa renda e
dadas as caracteristicas de volatilidade dos pregos, € um produto estratégico para sustento da
familia (25,2% da producéo) e venda aos atravessadores (60,8%) para fazer caixa e cobrir as

despesas domeésticas. Segundo o IBGE- Censo Agropecuario Municipal- 2002, o0 Mato Grosso
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do Sul, que produz apenas 0,3% (10.019 toneladas) do total nacional (3.056.289 toneladas).
No Mato Grosso do Sul, os principais municipios produtores sdo Caarapd com 11,3%
(1.132,14 toneladas), Ponta Pord com 11,3% (1.132,14 toneladas) e Chapaddo do Sul com
11,2% (1.122,12 toneladas) e Dourados com 8,9% (891,69 toneladas) do total estadual. O
municipio de Nioague, onde se encontra o assentamento Andalucia, produz 228 toneladas, 0
gue corresponde a apenas 2,8% da producéo do estado.

O feijdo, a exemplo do arroz € um produto basico na dieta aimentar do brasileiro,
notadamente dos consumidores e baixa renda, dai a razéo porque esta presente em quase a
totalidade dos estabel ecimentos menores de 50 ha

Quanto ao destino comercial do seu excedente, apls a reserva para 0 ConsumMo
familiar e a guarda da semente para a proxima safra, o feijéo € vendido a intermediarios ou
atravessadores. 1sto € uma caracteristica da comercializacdo de produtos de pequenas areas
cultivadas, exploradas pela méo de obra familiar, de baixa renda e desprovida de transporte
proprio e organizagéo comercial.

O milho conforme relatério do INCRA (2002), se destina em sua maioria para o
consumo no proprio lote, particularmente na alimentacdo de animais e, o restante, venda para
atravessadores. O Mato Grosso do Sul produziu no ano de 2000, cerca de 1,7 milhdo de
toneladas de gréos, o que corresponde apenas 3,0% da producéo brasileira - 32,32 milhdes de
toneladas, sendo que os principais produtores sdo 0s municipios de Chapaddo do Sul (162.300
toneladas), Dourados (132.330 toneladas), Costa Rica (98.700 toneladas), Sado Gabriel do
Oeste (84.600 toneladas), Maracagju (65.450 toneladas) e Ponta Pord (62.800 toneladas).
Nioaque, onde se localiza o0 assentamento Andalucia, produz apenas 1.440 toneladas, ou sga,
0,13% do total estadual, devido ser umaregido tradiciona de pecuéria de corte.

A mandioca é um produto tdo presente na mesa do consumidor de baixa renda

guanto o arroz e o feijéo, destina 70% da sua producédo para o consumo familiar (INCRA
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2002). Seu baixo valor de mercado e a instabilidade dos seus precos produzem pouco
excedente para comercializagcdo. Seu maior destino € o daindustria de fécula. O Mato Grosso
do Sul produz cerca de 600.000 toneladas, o que corresponde a 25% da producdo nacional
(23.040.600 toneladas), tem como destaque os municipios de Ivinhema (100.000 toneladas),
ltaquirai (45.000 toneladas), Novo Horizonte do Sul (40.500 toneladas), Jatei (31.200
toneladas) e Dourados (23.040 tonel adas).

Portanto, havendo expansdo dos mercados interno e externo para a fécula da
mandioca, o produto se tornar4 uma boa opcdo para os agricultores familiares do estado,
particularmente os assentados da Reforma Agraria.

O leite, pelo fato de ser um produto de receita mensal, se apresenta como a principal
fonte de renda dentre as atividades da agricultura familiar. A producdo e a venda na maioria
dos casos sdo0 destinadas aos laticinios de Longa Vida, de Bandeirantes, e Buritama, de
Nioaque. No Mato Grosso do Sul h& cerca de 39 laticinios e usinas de leite.

O agodédo € uma cultura que vem apresentando bons resultados, mas devido a
escassez de capital, ndo tem volume suficiente para a prética de um sistema organizado de
comercializagdo. A sua venda é feita a intermedi&rio, residente no proprio assentamento, que
por sua vez repassa 0 produto para as unidades de beneficiamento (descarogcamento) de
Navirai, Fatima do Sul e de Dois Irm&os do Buriti, que usuamente financiam insumos como
sementes, fertilizantes e defensivos mediante a garantia de pagamento com a produgdo. Em
Mato Grosso do Sul h& sete indUstrias téxteis processadoras de sintéticos e algodao.

No caso da Cana-de-acUcar ndo ha producdo em escala comercial. A pequena area
plantada serve para alimentagdo do gado de leite e para a fabricagcdo de rapadura e produtos de
consumo familiar no assentamento.

O frango caipira € uma atividade ainda restrita a um pequeno nimero de produtores,
mas que dnda esbarra nas questdes de legidacdo sanitaria e estrutura mercadologica para

conquistar 0 mercado mais exigente das carnes especiais. Neste contexto, o sistema atual de
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comercializacdo é bastante precario, dado os recursos humanos, agrondmicos e de capital
disponiveis no assentamento, de tal forma que os recursos do Programa de Aperfeicoamento e
Consolidagcdo de Assentamento (PAC), destinados a investimentos exclusivamente
comunitarios, ndo serdo suficientes para avangos significativos nos sistemas produtivos. Sem
recursos para as despesas de custeio, as atividades econdmicas propostas ficardo limitadas as
exploragdes cujos fatores de producéo se baseiam na méo de obra familiar.

Com esta premissa, restam como daternativas a melhoria da produtividade, via

tecnologia de minimo custo e a organizacdo da producdo com vistas a economia de escala.
La construccién de asentamientos humanos como hecho fisico en s mismo no
garantiza ni la permanencia de la poblacion ni su desarrollo. Ella debe tener
una base de sustento econdémico y disponer de infra-estrutura técnica para la
produccion materid y la reproduccién socia (IWASITA, 2001, p. 37).
Analisando a Figura 14 observa-se que a grande maioria ndo esta satisfeita com o
meio de transporte, sendo que 41,30% afirmam que € regular e 34,78% que é ruim, somente
21,74% afirmam que é bom. As pessoas que responderam regular ou ruim justificaram a suas
respostas: 0 6nibus quebra (muito velho), baguncado, desconfortavel e muito caro, além das
estradas que sdo ruins. A comunidade reclama sobre as condicfes das estradas que quando

chove muito ficam intransitaveis, e consegientemente ndo tem énibus, e que este também é

muito velho e quebra muito.

9
2,17% 21,74%

34,78% \

41,30%

O Bom O Regular @ Ruim N&o respondeu

Figural4 - Avaliacdo quanto ao meio de transporte/Onibus no assentamento Andalucia,

Nioague/M S, 2004.
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A questdo das condicbes da estrada € preocupante, torna-se um gargalo no processo
de escoamento da producéo e comercializagdo dos produtos. Hoje, a comercializagéo de seus
produtos ainda é muito peguena, mas deve-se levar em consideragdo a melhoria destas
estradas para a perspectiva de uma maior producdo, sendo esta um meio de proporcionar 0
desenvolvimento local sustentével.

A Figura 15 retrata as dificuldades vivenciadas no assentamento

O Saude
28,57% O Transporte

4,08% 8,16%
3,06%
8,16%

O Escola

O Estradas

0 Agua tratada
O Falta dinheiro
Dentista

B QOutros

16,33%
15,31%

16,33%

Figura 15 - Dificuldades vivenciadas no assentamento Andalucia, Niocaque/M S, 2004.

No item outros relacionaram: trabalho bracal; clima; alimentacdo; amparo do
governo; organizagdo da comunidade; propostas novas, melhorar a confianga entre os
assertados.

Nota-sena Figura 15 que a grande maioria sinalizou as dificuldades como sendo em
primeiro lugar a saude (28,57%), em seguida o transporte (15,31%), a escola e estradas
(16,33%), e afalta de agua tratada (8,16%).

Em relacdo a salde no relatorio do INCRA (2002), informa que a oferta de acles de
servicos de salde no assentamento tem se limitado apenas aos esporadicos mutirées de salide
gue mobilizam pessoal, material de consumo e recursos financeiros, sem atingir qualquer
efeito prético de cunho prevertivo, integra e continuo. Em relagdo as dificuldades

vivenciadas ao transporte foi discutido no item anterior.
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O relatério do INCRA (2002), também aponta para a questéo da escola e cita que ha
auséncia de edificagOes publicas escolares, onde a existente possui estrutura antiquada e
obsoleta.

Ja sobre a questdo da agua o referido relatorio afirma que a captacdo de éguas
fredticas, localizadas a pouca profundidade, € um insucesso no assentamento, pois o lencol
fredtico € muito profundo e na estacéo da seca 0 movimento do lencol torna improdutivo esse
tipo de poco de aimentacdo. Assim, para atender as necessidades humanas e animal de égua,
as familias tém de trazé- 1as, as vezes de muito longe, percorrem até 6 km por dia.

Na Tabela 3 mostra-se o perfil econdémico dos assentados antes e depois da reforma

agraria.

Tabela3 - Renda familiar anterior a reforma agréria e atual no assentamento Andalucia,

Nioaque/M S, 2004.

Quantidade de familias

SALARIORS Anterior Atual
< de 1 saario minimo 7 2
1 - 2 sdarios minimo 20 15
2 - 3 sdarios minimos 1 1
3 - 4 sdlarios minimos 1 2
N&o respondeu 17 26
TOTAL 46 46

Observouse um certo constrangimento dos parceiros em responder esta questdo, mas
entre os que responderam pode-se notar que a renda mensal destes produtores € na grande
maioria (36,95%) de 1 a 2 salarios minimos por familia, bem abaixo daquela apresentada pela
FAO (1992, p. 30), que cita uma renda média dos assentados do pais em torno de 3,7 salarios
minimos/més, e no Centro-Oeste 3,85 sdlarios minimos/més. Somente duas familias do

assentamento conseguem obter renda igual ou superior a esta. Entretanto a renda dos



50

assentados € proveniente, principalmente da pecuaria, seguida da agriculturade arroz, feijéo,
milho e mandioca (INCRA, 2002).

Cerca de 37% das familias rurais, 2,9 milhdes de familias ou 15 milhdes de pessoas
estdo em situacéo de indigéncia, conforme o Programa Fome Zero. Estas vivem abaixo da
linha de pobreza em todas as regifes do pais (BRASIL, 2004).

H& um surpreendente consenso de que a Reforma Agréria ndo esta conseguindo
superar seus desafios. Normalmente, a qualidade de vida dos assentados é muito precéria,
levando-0s a manter uma agricultura de subsisténcia, além de muitas vezes desconhecerem o
enorme potencia alimenticio e medicinal do local.

A direcdo do MST, desde o fina da década de 1980, tem percebido que a luta pela
terra se desdobra necessariamente por uma subsequente dificuldade na viabilizagdo
econdmica dos assentados. As dificuldades dos assentados do Andalucia provém de sua pouca
capitalizagdo e capacitagdo que cerca suas atividades no aproveitamento das terras, tais como:
ndo ha suficiente acesso ao conhecimento, as tecnologias, aos insumos e as maquinas que
permitam aumentar a sua produtividade.

Na Figura 16 verifica-se que 36,17% dos assentados comercializam seus produtos
através de intermediarios, seguido de 34,04% por venda direta. Uma pessoa respondeu que

comercializaem dois locais; em feiras e vendas diretas.

17,02%

36,17% O Intermediarios
4.20% Armazenagem
@ Feiras
O Venda direta
@ Outros

O N&o respondeu

34,04%

4,26%

Figural6- Formas de comercidizacdo da producdo no assentamento Andalucia,
Nioague/M S, 2004.
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Estes resultados sdo similares aos do reatdrio “Principais Indicadores Socio-
econdmicos dos Assentamentos de Reforma Agréria’, elaborado pela FAO (1992), onde
apresenta problemas na comercializagdo da producdo dos assentados no Brasil, que ocorrem
também no assentamento Andalucia

Dentre os dados apresentados pelo INCRA (2002) e FAO (1992), como
problematicos para a comercializacdo da producdo dos assentados no Andalucia, sGo 0s
intermedi&rios que estabelecem pregos de monopsonio (muitos ofertantes para apenas um
comprador) e oligopsonios (muitos ofertantes para poucos compradores); 0 pequeno volume
da producéo, e a falta de organizacdo dos produtores, com individualismo nas acles de
producdo e comerciaizacdo tornando a comercializagdo um gargalo na melhoria da renda das
familias assentadas.

Nota-se com as informagoes da Figura 17 que 54,35% dos pesquisados ndo obtém a
renda de outras fontes, mas, 36,96% mantém outras alternativas além da pecuaria e a

agricultura para a renda familiar destacando-se a tecelagem e o agroextrativismo.

8,70%

36,96% 54,35%

O Sim O Néao N&o respondeu

Figural7 - Outras dternativas além da pecudria e agricultura para a renda familiar na

producdo no assentamento Andalucia, Nicaque/M S, 2004.

Neste assentamento muitas familias complementam sua renda com a tecelagem e
tapecarias com producéo de pecas a partir de fios de |1a e nafaia (subproduto da seda), tingidos

com tintura natural extraida de espécies vegetais do Cerrado e outras como a erva- mate. Com
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14 teares, 20 tecel&s e producdo didria o0 comércio destes produtos rendeu R$ 22.000,00 (vinte e
dois mil reais) atodas as tecel &s de agosto de 2002 a outubro de 2003 (REDE AGUAPE, 2004).

Observa-se que a comunidade explora muito pouco as frutas nativas incidentes na
regido, em maior quantidade esta 0 Cumbaru, seguido de Pequi e de Jatoba. A semente do
Cumbaru é comercializada de forma torrada em feiras de eventos do Cerrado, mas em
guantidades muito timidas, sendo que ndo se tém dados oficiais de quanto foi sua
comercializacdo até 0 momento em kg e/ou em reais.

Alguns dados estatisticos da Central de Abastecimento e S/A (CEASA) - Campo
Grande, demonstram o significativo volume (71,5%) de produtos hortifrutigranjeiros
importados de outros estados. Os hortifrutigranjeiros podem se congtituir numa opcéo
econémica aos assentados, pois, 0 assentamento possui espacos a serem ocupados pela
producdo interna, desde que adequadas as condi¢cdes do mercado. Essa adequacéo pode se
tornar possivel através de treinamentos e capacitacdo dos parceiros nas questdes do
agronegocio, e particularmente nas economias de escala, qualidade dos produtos e estratégias
de agregacéo de valor, apresentacdo, certificagcdo de origem e agressividade inteligente, na
conquista dos mercados (INCRA, 2002).

A Figura 18 demonstra que o patrimonio de 54,35% dos pesguisados aumentou, em

contrapartida 23,91% sinalizam que 0 mesmo diminuiul.

17,39%

23,91%
54,35%

4,35%

OAumentou B Permaneceu O Diminuiu O N&o respondeu

Figura 18 - Patrimoénio, depois de assentado no assentamento Andalucia, Nioaque/M S, 2004.
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De acordo com dados da FAO (1992), no que diz respeito a comparacdo da situacéo
atual dos beneficidrios com sua situagcdo prévia existe indicios de que a vida deles
experimentou também uma melhora significativa. Primeiramente por causa de sua situagdo de
emprego anterior, que na grande maioria dos casos era do tipo de subemprego ou desemprego
(empregos temporarios, biscates, béia-fria). Apenas 13,44% dos beneficidrios da reforma
agraria, em média, eram proprietarios ou posseiros antes de entrar no assentamento, ou sgja, ja
possuiam algum recurso de terra.

Sendo assim, pode-se afirmar que na reforma agraria do Andalucia os beneficiérios
foram, no geral, os que realmente precisavam de terra, ocasionando subseqiientemente uma

melhora, apenas pela transferéncia patrimonial realizada com a entregade terraa eles.

6 CONSIDERACOESFINAIS

Para possuir a terra efetivamente deve-se exploréla de modo sustentavel,
conhecendo seu potencial e as suas limitagOes para que de fato a posse exista. No entanto o
conhecimento sistemético da biodiversidade e seu potencial de utilizagdo, das técnicas mais
adequadas para usar 0s recursos naturais, podem gudar no desenvolvimento sustentavel de
comunidades rurais.

A partir das informagdes sobre a producéo agro-pecuaria do estado do Mato Grosso
do Sul e das caracteristicas de clima, vegetacdo e solo do assentamento Andalucia, das
dificuldades de crédito agricola e da comercializacdo dos produtos para intermediarios e das
dificuldades de escoamento, os assentados ainda ndo usufruem plenamente dos beneficios da
atividade agro-pecuéria desenvolvida. Neste sentido, qualquer opgcdo econdmica que possa
complementar a renda dos assentados e melhorar a qualidade de vida dos mesmos, constituli

aternativa interessantes para a comunidade. A comunidade tem se disponibilizado no sentido
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de aprender e motivada tem correspondido as iniciativas que possam, com a sua participacao,
oferecer-|he beneficios e melhoria na qualidade de vida.

Deste modo, os frutos nativos do Cerrado sul-mato-grossense podem se constituir
numa excelente alternativa de renda e emprego aos assentados do Andalucia. O potencial
bioextrativista tem sido mostrado pela ONG ECOA (Organizacdo ndo governamental
Ecologia e Acdo) que atua no assentamento Andalucia ha anos. A, ECOA, tem realizado o
mapeamento e o levantamento das espécies do Cerrado, tais como: Cumbaru, Pequi e Jatoba.
Estes frutos foram alvo para projetos a serem desenvolvido no Cerrado, pela ECOA e seus
pesquisadores. A partir do levantamento das espéecies foi possivel detectar o potencial
guantitativo de espécies nativas do Cerrado, inclusive em areas nas imediacbes do
assentamento que poderiam ser aproveitadas para aumento da producéo e manegjo florestal.
Devido a pequena producéo agropecuaria do assentamento Andalucia, a falta de organizacéo
dos produtores locais quanto a forma de comercializacdo tem-se tornado um gargalo para a
melhoria darenda e a diversificacdo de opcao de trabalho para as familias assentadas. A infra-
estrutura, principalmente as condicbes das estradas de acesso a0 assentamento, que
freqlientemente se encontram em ma estado de conservacao tem dificultado o escoamento das
producdes, desfavorecendo o comeércio dos produtos produzidos no assentamento.

Deste modo, fazse necessario estabelecer estratégias e parcerias com instituicoes
governamentais e ndo-governamentais que estimule de modo continuado a promocgdo do
desenvolvimento e melhoria nas condigdes de vida dos assentados do Andalucia. Estes podem
ser realizados de modo inicial a partir do estimulo do capital humano e capital social
disponiveis locamente.

Uma das maiores deficiéncias verificadas é a caréncia de servigos basicos de
atendimento a salide, e da qualidade da agua disponivel, ainda sem tratamento e coletada de

pocos. A comunidade ndo conta com atendimento médico frequente e regular, sdo atendidos
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em uma sala na escola semanalmente pelo médico da prefeitura de Nioague, mas o posto de
salide mais proximo esta situado no assentamento Conceicdo ha 10 km do Andalucia.

Pode-se avaliar com a pesquisa, que o modelo de reforma agréria implementada no
Andalucia, esta longe do modelo ideal, comparando com os objetivos da reforma agraria
instituida pelo governo apesar de dados do Censo Agricola IBGE afirmarem que a reforma
agraria proporcionou as comunidades melhorias na qualidade de vida, por aumento de sua
renda. Entretanto, no assentamento a realidade é outra, pode-se notar que os assentados ainda
trabalham, com dificuldades, para a sua subsisténcia, onde o ganho médio mensal por familia
€, Nna sua maioria, menor gque um sal&rio minimo persistindo ainda sérios problemas de
sustentabilidade local, humana e ambiental, coexistindo a pobreza socio-comunitaria
resultante da fata de incentivos, dos recursos financeiros, das melhorias na capacidade
produtiva dos solos e de infra-estrutura comunitaria que opcione aos parceiros diversificar as

atividades produtivas.
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CAPITULO 11
HISTORICO DO CUMBARU, CARACTERISTICASE PREVALENCIA
NASREGIOESDO CERRADO BRASILEIRO E NO ASSENTAMENTO

ANDALUCIA, NIOAQUE/MS

Este capitulo trata do processo histérico do Cumbaru, suas caracteristicas e sua
prevaléncia nas regides do Cerrado Brasileiro e no assentamento Andalucia. Para este estudo
foram utilizados pesquisas bibliogréficas, artigos, entrevistas, comunicacdes pessoas e

guestiondrios.

1 PROCESSO HISTORICO DO CUMBARU (Dipteryx alata Vog) E SUA

PREVALENCIA NO BIOMA CERRADO E NO ASSENTAMENTO ANDALUCIA

Ribeiro et alii. (2000, p. 2), afirmam que o barueiro (Dipteryx alata Vog.) ocorre em
toda a area continua do Cerrado brasileiro, freglientemente nos Cerraddes e Matas Secas, mas
eventuamente, também, na fitofisonomia Cerrado sentido restrito. Essa espécie foi
encontrada no Cerrado sentido restrito em apenas 84 (26%) das 316 &eas amostradas. A
Figura 19 indica a ocorréncia do barueiro nessas 84 localidades, em oito estados da federacéo
onde sua abundancia no Cerrado sentido restrito foi, na maioria das vezes, rara ou ocasional.
A distribuicéo foi esparsa, nos estados de Tocantins, Goias e Mato Grosso do Sul, enquanto
gue no Mato Grosso, concentrouse ao sul e ao leste do Estado e, em Minas Gerais, na por¢ao

central.
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Figura 19 - Distribuicéo da ocorréncia natural do barueiro (RIBEIRO, et alii., 2000, p. 2).

Neste sentido a ECOA coordenou um levantamento de espécies do Cerrado nas
imediagdes do assentamento em 2002, onde mostrou que ha no assentamento 3056 individuos
de Cumbaru sendo 2332 acima de 2,5 metros,; 908 individuos de Pequi; e 607 individuos de
Jatoba, conforme informagdes pessoais de Gomes (2004).

O relatério do mapeamento informa ainda que dos 166 lotes do assentamento, em
118 lotes ocorrem as trés espécies mapeadas, totalizando uma area de 2.800 hectares, sendo
gue as areas de Reserva e Preservacdo ndo foram ainda mapeadas (GOMES, 2002).

A Tabela 4 a seguir retrata a incidéncia de individuos Cumbarus acima de 2,5 metros

por lote no assentamento Andalucia



Tabela4 - Numero de Cumbarus por lotes no assentamento Andalucia, Nioaque/MS.

N°dolote Unidadesde Cumbarus N°dolote Unidadesde Cumbarus
1 6 63 23
2 8 64 13
3 9 65 200
4 4 67 81
5 17 68 91
6 7 69 79
7 15 70 67
8 2 72 28

10 4 74 21
11 17 75 20
12 14 77 7
13 2 79 67
14 14 80 51
15 11 82 1
16 21 83 26
17 6 84 26
18 4 87 52
19 8 92 13
20 31 93 2
21 13 94 13
22 7 95 4
23 3 96 126
26 10 97 18
27 10 100 3
28 6 101 3
29 1 102 2
31 22 103 9
32 15 104 16
33 9 105 12
34 2 106 4
35 12 107 6
37 4 108 26
41 103 109 17
42 153 111 1
43 37 113 2
49 72 114 48
50 12 115 7
51 105 148 1
55 29 156 7
56 53 157 52
57 46 158 22
60 38 159 11
61 89 162 1
62 2

Total 2.332

Fonte: Dados de Gomes (2002).
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O resultado do levantamento de espécies nativas conforme Tabela 4, reaizada pela
ECOA, e as opcdes de uso desses frutos, tem motivado a comunidade a partir dos trabalhos
desenvolvidos junto aos assentados, no sentido de divulgar seu potencia inexplorado
disponivel, num contexto que possa preservar 0 bioma, sem causar impactos negativos a
natureza, como aternativa viavel de geracdo de renda.

O bhioma Cerrado (Figura 20), abrange uma area equivalente a 204 milhdes de
hectares do territério brasileiro e esta localizado no Planato Central, principalmente nos
estados de Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Goias, Distrito Federal, e Minas Gerais, serdo

gue amaior parte continua do Cerrado se situa naregido Centro-Oeste (SILVA, et alii., 1994).

]

M regido do Cerrado

Figura 20 - Mapa do ecossistema Cerrado brasileiro (Silva et alii., 2001, p. 16).

Embora o Cerrado seja um bioma de importancia fundamental para a conservagéo da

biodiversdade mundial, e cobrindo aproximadamente 22% do territério naciona - area
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enorme de quase dois milhdes de knf, ainda é uma das 25 4reas mundiais consideradas
criticas para a conservacéo da diversidade, devido a enorme riqueza bioldgica e alta presséo
antrépica a que vem sendo submetido por décadas (SILVA et alii., 2001).

Afirma esta assertiva Novaes (2004), quando cita:

Essa ocupagcdo descuidada, devastadora do Cerrado esta tendo e tera
consequiéncias muito graves, até mesmo e principamente para a propria
agropecuaria. O Cerrado do centro-oeste € 0 berco das aguas brasileiras|...].

Todas as bacias hidrogréficas estéo em processo acelerado de degradacéo,

por causa da forte erosdo nas culturas de gréos, da poluicdo por agrotoxicos
e de efluentes de criagbes [...]. Mais espantoso ainda € lembrar os estudos da
Embrapa, segundo os quais se poderia dobrar, até triplicar, a produtividade
nas lavouras do Cerrado, com 0 uso de tecnologias mais modernas
(NOVAES, 2004, p. 2).

Essa formacdo vegetal tem sido explorada ao longo do tempo produzindo efeitos
predatérios sem preocupacdo com sistemas de utilizagdo racional que permitam a producdo
sustentada, em virtude das monoculturas de soja, milho, arroz e feijdo, pastagens e utilizacéo
de pesticidas e agrotoxicos. A producdo mecanizada ndo considera o valor da diversidade,
apenas est4 fundamentada na exploragdo continua e nos lucros auferidos.

Todavia, o desconhecimento do potencial de uso dos recursos naturais, o desrespeito
as leis de protecdo ambiental, as queimadas e a intensidade de exploragdo agricola tém
provocado pregjuizos incalculaveis a0 solo, a fauna, a flora e aos recursos hidricos,
comprometendo a sustentabilidade desse ecossistema e colocando muitas espécies animais e
vegetais em risco de extingdo, principa mente no tocante as espécies fruteiras nativas (SILVA
et alii., 2001).

Nesse sentido Costa et alii. (2002), afirmam que:

As agles e programas desenvolvidos no aproveitamento dos recursos
naturais regionais buscam difundir conhecimentos e motivar o interesse das
comunidades locais por espécies nativas até em reservas florestais, acerca
dos temas referentes a conservacao ambiental e fortalecimento dos vinculos
comunitario-ambientais através de atividades produtivas sustentével's, esta
ditude de cardter diferencia tem possibilitado agregar valor econdémico
adicional a0 produto natural, atendendo apelos recentes de faixas de
consumidores por produtos organicos e ecologicamente corretos, aém de
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permitir as populacdes locais trabalho e renda a partir de seu entorno, de
modo sustentavel (COSTA et alii., 2002, p. 26).

Para tanto, esforcos e a adogdo de mecanismos de incentivos governamentais, tais
como: incentivos fiscais ou transferéncia de conhecimento e tecnologia, solucdes de mercado
envolvendo publico consumidor e direitos de propriedade, podem ser realizados no sentido de
manutencdo da sustentabilidade, associada a politicas que tornem a atividade de degradacéo
florestal menos atrativa aos agentes de degradacdo, gerem investimentos no capital socia
local e incentivemn préticas extrativistas e agricultura sustentavel (RICHARDS, 2000).

Estudos mais precisos das propriedades alimenticias, cosméticas e farmacol 6gicas da
espécie podem servir de incentivo a preservacdo do Cumbaru e seu aproveitamento em
praticas mais lucrativas, tais como a industria alimenticia de caracteristicas regionais, a
industria farmacéutica e cosmética, entre outras. Nesse contexto deve privilegiar estudos de
caracterizacdo fisico-quimica da planta, propriedades nutricionais de nozes do Cumbaru como
opcao alimenticia, avaliacdo do 6leo e contelido protéico e aminoécidos para fins cosméticos
entre outros de modo a proporcionar como produto nobre uma opcéo de trabalho e renda as
populacdes locais de assentados, bem como incentivar a conservagao do patrimonio ambiental

pela valorizacdo das espécies nativas.

2 PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DO CUMBARU (Dipteryx alataVog.)

O Cumbaru (Dipteryx alata Vog) € da familia boténica, Leguminosae-Papilionoideae, é
vulgarmente conhecido como baru, baruj6, castanha-de-ferro, coco-feijéo, cumaru-da-folha
grande, cumarurana, cumaru-verdadeiro, cumaru-roxo, cumbary, emburena-brava, feijdo-

coco, meriparagé, pau-cumaru (ALMEIDA et alii., 1998).
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Planta nativa caracteristica dos Cerrados, Cerraddo Mesotrofico, Mata Mesofitica
Apresentam frutos indeiscentes, achatados, com mesocarpo e endocarpo cremes, pastosos
com uma semente oblonga que € uma néz (améndoa). A polpa, de sabor e odor
caracteristicos, € consumida pelo gado e a parte mais utilizada na alimentacdo humana € a
améndoa cujo sabor é agradavel e se assemelha ao do amendoim (TOGASHI; SGABIERI,
1993). Em condicdes de cultivo, a frutificaggo do Cumbaru ocorreu aos seis anos
(CARVALHO, 1994), enquanto os estudos em andamento da Embrapa Cerrados mogram que
apenas 5 % das plantas entraram na fase produtiva apds sete anos do plantio (RIBEIRO et
alii., 2000).

O Cumbaru (Figura 21), planta ornamental, de copa larga, com bonita folhagem e
ramos que oferecem excelente resisténcia ao vento, fornece também madeira de cor clara,
compacta e resistente, além de frutos que sdo utilizados na alimentacdo humana, tanto a polpa
guanto a améndoa, é também muito apreciada pelos animais silvestres, bovinos e suinos
(ALMEIDA et alii., 1998). O Cumbaru frutifica de agosto a outubro (SILVA et alii., 2001).

Almeida et alii. (1998) afirmam que o Cumbaru floresce de novembro a fevereiro e
frutifica de janeiro amarco. No entanto Lorenzi (1998), cita que o florescimento do Cumbaru
€ em meados de outubro a janeiro e frutifica de setembro a outubro. Essas diferencas podem

ser explicadas por diversidades locais de condicdes de cultivo e clima.



Figura 21 - Porte da &rvore de Cumbaru (Dipteryx alata Vog.), Goias, 2004. (Foto
fornecida pelo Prof. Dr. Felipe Ribeiro, Embrapa Cerrados. Brasilia,
2004).

A espécie possui sua origem nas matas e Cerrados do Brasil Central, apresentando-se
naformade arvore de até 25 metros de altura com tronco podendo atingir 70 cm de diametro,
com madeira bastante pesada e resistente a fungos. Sua copa densa € arredondada, com folhas
alternadas e flores com aproximadamente 8 mm de comprimento de coloragéo verde intensa.
O fruto € um legume drupaceo, com cerca de 4 a 5 cm de comprimento, marrom-claro,
ovoide, semente Unica, cerca de 2 a 2,5 cm de comprimento, com améndoa e polpa
comestiveis. Um quilograma de frutos contém cerca de 30 sementes (ALMEIDA et alii.,
1998). Ferri (1971), complementa ainda que a semente tem dimensdo de 911 x 18-22 mm,
com putdmem durissimo, medindo 25-25 x 40-50 mm.

A madeira desta arvore € pesada e resistente a fungos, seu tronco € muito procurado
para fabricacdo de mourdes, dormentes e tébuas, sendo também utilizado na construcéo civil e
naval (CASTELLANI, 2002). Juntamente com outras espécies fruteiras nativas do Cerrado

brasileiro, desde o final dos anos 80, o0 Cumbaru vem sendo estudado e submetido a variados
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experimentos por técnicos do Centro de Pesguisas Agropecudrias do Cerrado da EMBRAPA.

E também uma planta de bastante interesse e indicada para reflorestamento.

3MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento deste capitulo pesquisou-se em fontes bibliograficas, artigos,
e periodicos. Coletouse dados através de entrevistas e comunicagao pessoa e aplicouse 0
questionario a comunidade do assentamento de forma aeatéria, ates e apds 0 curso de
capacitacdo com o objetivo de avaliar o conhecimento do fruto Cumbaru pela comunidade
bem como o interesse pelo seu cultivo e comercializacdo. Os dados sdo apresentados atraves
de figuras com as andlises interpretativas dos resultados. A investigacdo cientifica fezse
através do método indutivo e participativo. O universo da investigacdo € composto pelos
parceiros do assentamento Andalucia, que € constituido por 164 familias que foram escolhidas

de modo aleatdrio perfazendo um total de 49 familias pesguisadas.

4 RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados a seguir abordam o primeiro questionario aplicado antes do curso de
capacitacéo da comunidade do Assentamento Andalucia.

A partir da andlise da Figura 28 pdde-se notar que os assentados anhecem alguns
produtos naturais disponiveis. Destes o Cumbaru (21,48%), o Pequi (16,30%), Jatoba
(13,11%) e a Guavira (10,37%) sdo os mais conhecidos, diversos frutos foram citados no item
outros (urucum, araticum, jenipapo, fruta do conde, bacuri, abacaxi, caguzinho, mangaba).
Entretanto, a comunidade ndo os tem como um produto de comercializacdo ou de

diferenciacdo disponiveis para a geracdo de renda ou emprego. Conhecem, mas ndo possuem
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a motivacao ou orientacdo adequada para o uso raciona do recurso disponivel, quer sgja, na

alimentacdo ou na comercializacao.

3,70% 16,30% 0 Pequi

O Baru

O Jatoba
O Guavira
O Pitanga
O Outros

4,44% N&o respondeu
10,37% 13,33%

30,37%

21,48%

Figura22 - Frutos do Cerrado mais conhecidos no assentamento Andalucia, Nioague/MS,

2004.

Na Figura 22 é mostrado que a maioria dos assentados conhecem uma gama de
variedade de frutos do cerrado, mas que somente 21,48% dos entrevistados, mostraram
conhecer o Cumbaru.

Gomes (2002), informa no relatério® do mapeamento feito no Andalucia que foram
encontrados 3056 individuos de Cumbarus em 118 lotes dos 166 lotes do assentamento. De
acordo com este resultado esperava-se uma resposta com maior incidéncia no conhecimento
de Cumbaru, umavez que esta presente em 71,08% dos lotes do assentamento. Este resultado
mostra que o fruto ndo foi citado com maior freqiiéncia devido a fata de habito de consumo

do produto.

2 GOMES, Rosana Bastos. Coordenadora do Programa de Pequenos Projetos (PPP) da ECOA. Relatério do
mapeamento de Cumbaru, Pequi e Jatobd, realizado no assentamento Andalucaia em 2002.
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10,87%

32,61%

Nao conhece
O Conhece e ndo consome

O Conhece e consome

56,50%

Figura 23 - Conhecimento e consumo do Cumbaru no assentamento Andalucia, Nioaque/MS,
2004.

Do item “conhece e consome” o Cumbaru, é representado por 32,61% das respostas;
e aformapela qual utilizam o Cumbaru € 68,75% como aimentacdo, 12,5% utilizam apenas
amadeira, 12,5% utilizam apenas como medicina e 6,25% usam somente a castanha.

A resposta da Figura 23 reflete a falta de hébito de consumo e conhecimento do
fruto, pois a maioria dos assentados (56,50%) conhece, mas ndo consome o fruto e 32,61%
afirmam que conhecem e consomem. Este eesultado contradiz o da Figura 22, onde o
Cumbaru é representado com 21,48% dos frutos mais conhecidos no assentamento, no entanto
guando se questionou sobre o conhecimento e consumo do Cumbaru notouse que a
afirmativa teve maior representatividade (32,62%).

Este resultado pode ser devido a procedéncia dos assentados, pois 43,48% dos
titulares e 54,35% dos cOnjuges pesquisados sdo provenientes de regides distintas onde néo
tem Cerrados como reflete a Figura 7, muitos desconhecem que o Cumbaru esta presente em
abundancia neste assentamento. Neste aspecto os frutos nativos do Cerrado sul-mato-
grossense podem se constituir numa excelente aternativa de rerda e emprego aos assentados
do Andalucia. Pode-se notar esta assertiva no resultado do mapeamento feito pela ECOA, e

descrito em Gomes (2002), na Tabela 4. Os resultados apresentados tratam somente da
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prevaléncia de Cumbarus acima de 2,5m encontrados em 88 |otes do assentamento Andalucia
em 2002, e mostram que dos 166 lotes do assentamento em 88 estavam presentes Cumbarus
acima de 2,5 metros, perfazendo um total de 2.332 unidades de Cumbarus no assentamento.

No entanto, pode-se ressaltar que em média a ocorréncia de Cumbaru por hectare
serd em torno de 14 unidades, tendo em vista que em média cada lote possui 24,7 hectares.

Conforme pesquisa de Gomes (2002), a prevaléncia de Cumbarus no assentamento €
de 3.056 unidades, mas acimade 2,5 m é de 2.332 unidades.

Diante do exposto, e considerando as informacdes de Silva et alii. (2001), onde cada
planta podera oferecer até 3.000 frutos, num total o0 assentamento podera obter por safra
6.996.000 (3.000 frutos x 2.332 unidades de Cumbarus) frutos de Cumbarus. Partindo da
premissa de Almeida et alii. (1998) onde afirmam que em cada quilograma pode-se obter 30
frutos, o assentamento teria disponivel 233.200 kg de Cumbarus para comercializar.

Sendo que hoje o mercado comercializa a R$ 30,00 o kg de sementes torradas, desta
forma o mesmo teria disponivel para a comercializacéo (6.996.00 frutos de Cumbarus/700
frutos) 9.994,2 kg de sementes de Cumbarus, uma vez que conforme Almeida et alii. (1998)
em cada kg de sementes de Cumbarus possuem 700 sementes, perfazendo um valor total de
R$ 299.826 (duzentos e noventa e nove mil oitocentos e vinte e seis reais).

Se analisarmos que estes valores deverdo ser divididos nos 88 lotes que tem a
prevaéncia de Cumbaru, cada familia receberia em média R$3.407/ano pela sua
comercializagdo das sementes.

No entanto, Rosane Bastos Gomes em informacao pessoa afirma: “no Andalucia, os
pés de Cumbarus ndo déo frutos todos os anos, muitas vezes um pé de Cumbaru quando em
um ano ele produz muitos frutos, no ano seguinte ele ndo produz, ou produz Muito pouco”.
Esta assertiva € confirmada no estudo de Sano e Vivaldi (1996), onde afirmam que o

potencial de producdo de frutos € diferenciado de ano para ano.
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Estas questdes devem ser melhores estudadas, para uma previsdo de producéo e
comercializacdo/ano mais fidedigna.

Na Figura 24 demonstra-se 0 interesse pelo cultivo do Cumbaru pela comunidade.

8,70%

26,09%

O Nao tem interesse
O Sim, tem interesse
Talvez

65,22%

Figura 24 - Demonstracéo de interesse no cultivo de Cumbaru no assentamento Andalucia,
Nioague/M S, 2004.

O fato mais interessarte percebido a partir da interlocucdo é a acessibilidade da
comunidade em inovar, pois 65,22% afirmaram que teriam interesse no aproveitamento e
cultivo do Cumbaru, uma vez que é fruta nativa adaptada as condi¢des locais e abundantes no
assentamento.

Sobre este assunto informa Ribeiro et alii. (2000) afirmam que:

Cidades com relevante potencial turistico como Pirendpolis e Alto Paraiso,
em Goids, vém comercializando com sucesso produtos do baru junto aos
turistas. Em Pirenopolis a améndoa torrada tem sido amercializada pelas
comunidades de Caxambu (Associacéo de Desenvolvimento Comunitério de
Caxambu-Projeto Promessa de Futuro), Bom Jesus e Furnas, sendo vendida
regiondmente em feiras de produtos do Cerrado, ou mesmo em lojas de
produtos naturais de Pirendpolis e Goidnia. Desta forma vidumbra-se a
possibilidade de crescimento deste mercado, mesmo regionalmente, em
conjunto com a expansao da industria. Produtores da regido de Pirendpolis
(GO), regido conhecida pelo uso extrativo do baru, confirmaram a
alternancia da producéo de frutos. Nesta regido ela, foi grande no ano de
1998 e reduzida em 1999 (RIBEIRO et alii., 2000, p.28-29).

No entanto, o desenvolvimento local busca o aproveitamento dos recursos naturais,

de infraestruturas disponivels, e principaimente de potencialidades endogenas das
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comunidades locais, partindo do principio de que as iniciativas devam partir dos anseios da
propria comunidade (AVILA, 2001). Trata-se de um conceito 6bvio onde a comunidade deve
participar ativamente e ndo serem somerte beneficidrias do desenvolvimento, o que podera
acontecer uma vez gue 0s pesquisados demonstraram muito interesse no cultivo deste fruto.

A seguir, os resultados do segundo questionério aplicado apds o curso de capacitacdo
da comunidade.

O questionario foi aplicado no dia 10/07/2004, as mulheres do assentamento que
participaram do curso de capacitagdo. O rol de amostras foi 12 participantes, de um total de 15.

Observa-se que 100% da populacdo pesquisada conhecem o Cumbaru. Este dado é
relevante, pois contradiz com a primeira pesquisa aplicada a comunidade onde somente
56,52% afirmaram que conheciam o Cumbaru. A totalidade absoluta deste resultado se daem
virtude da sensibilizagdo, do treinamento e da valorizagdo do produto como consequiéncia do
trabaho realizado junto a comunidade.

A Figura 25 retrata 0 meio pelo qual a comunidade conheceu o fruto Cumbarul.

8,4%

O Ja conhecia
Através da comunidade
O Através da Ong ECOA

Figura 25 - Meio pelo qual conheceu o fruto.

Conforme Ferreira (2001), conhecer significa ter nocdo ou conhecimento, ter

relaces ou convivéncia com, ter experimentado (algo).
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A Figura 25 informa que 75% dos pesquisados ja conheciam o fruto, e 16,6%
conheceram através da comunidade e 8,4% através da ECOA. Este resultado implica na
importancia do trabalho multidisciplinar que vem sendo desenvolvido no assentamento pela
ONG e por académicos de Universidades, sensibilizando a comunidade para o conhecimento
e valor dos recursos do cerrado.

Nota-se que 100% dos interlocutores possuem Cumbarus em seus lotes. A este
respeito Silva et alii. (2001) relata que diante deste cenario, apresentar o potencial de uso e a
importancia socioecondmica dessas espécies € a estratégia mais racional para garantir sua

preservacao.

5 CONSIDERACOESFINAIS

Tendo em vista a importéncia da espécie Dipteyix alata Vog. para varios fins e a
preocupacdo com sua preservacdo, em virtude ao desrespeito as leis ambientais, e sua
exploragdo ndo orientada, uma alternativa para corrigir esses efeitos seria incentivar os
agricultores na utilizagcdo das terras sem ®bertura vegetal para o plantio sistematizado de
espécies nativas do Cerrado.

Esta &rea poderia ser destinada a producdo de aimentos e de matéria prima para
atender a demanda das industrias que dependam de biomassa vegetal e recomposicdo da
paisagem nativa para fins turisticos e das comunidades locais. Outra op¢ao € viabilizar para os
agricultores a partir de plantas nativas novas espécies de noz, por exemplo, o Cumbaru, no
mercado, que poderia ser explorada mediante estudo sistemético das propriedades
nutricionais, processamento e caracteristicas sensoriais das nozes nativas.

Apesar de ter sido detectado que, no inicio da ocupacdo, muitos dos assentados

exploraram a madeira do Cumbaru para construirem suas casas, 0s resultados apresentados
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evidenciam que a comunidade estd consciente de seu valor aimenticio e comercial.
Atuamente, a comunidade ja esta plantando aleatoriamente individuos de Cumbaru em seus
lotes, com a perspectiva de utiliz& los como alimento e para a comercializagéo.

Os fatores preponderantes para esta mudanca de comportamento foram o curso para
manipuladores de alimentos desenvolvidos junto a comunidade, e o curso na Universidade
Catdlica Dom Bosco ministrado pela comunidade aos alunos de turismo sobre a gastronomia
do Cumbaru, evidenciando que as participantes foram sensibilizadas para 0 aproveitamento
alimentar e/lou comercia da espécie. Isto seria entdo uma opgdo para a melhoria de sua
gualidade de vida e de renda, pois existe facilidade e pouca exigéncia de aplicacdo de recursos
financeiros no cultivo e exploracdo deste fruto, uma vez que é nativo da regido e com grande

ocorréncia
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CAPITULO Il
POTENCIALIDADE E INTERESSE DA COMUNIDADE ANDALUCIA
NA PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DE PRODUTOSA BASE DE

SEMENTESDE CUMBARU

Este capitulo trata do diagnoéstico da potencialidade e interesse da comunidade na
producdo e comercializacdo de produtos a base de sementes de Cumbaru. Para tanto, foram
realizadas pesquisas bibliogréficas e entrevistas, consulta a artigos cientificos, além de
comunicagdes pessoais, capacitacdo construtiva da comunidade com treinamentos e
desenvolvimento de receitas a base de Cumbaru, na forma de tortas e drinques.
Posteriormente, foram efetuadas andlises nutricionais dos produtos desenvolvidos com

sementes de Cumbaru tostadas.

1 PROPRIEDADES NUTRICIONAISDO CUMBARU

As propriedades nutricionais do Cumbaru divergem quantitativamente na visdo de
diferentes autores. A seguir, apresenta-se, na Tabela 5, os resultados da arélise do Cumbaru
realizada por diversos autores listados: [1] Almeida et alii. (1998); [2] Andlise redlizada pela
UFG (Escola de Agronomia de Goiés) (2002); [3] Takemoto et alii. (2001); [4] Silva et alii.

(2001) e [5] Togashi e Sgarbieri (1993).
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Tabela5 - Valores nutricionais do Cumbaru com dados extraidos do estudo de diferentes

autores.

Nutrientes

1

3

5

Polpa Semente dleo

Polpa

Semente 6leo

Semente

Semente

Polpa

6leo

VCT(Kca)
CHO(9g)
Lipidios(g)
Proteinas(g)
k(mg)

Cu(mg)

Fe(mg)

Fibra soltvel (mg)
FibrainsolGvel(g)
Fibra Total(g)
Taninos (Mg)
Ca(mg)

Ac graxos
Insaturados(mg)
P(mg)

Mg(mg)
Mn(mg)

Zn (mg)

Ac graxos
oleicos(mg)
Estearico(mg)
Palmitico(mg)
Ac graxos
linoleico(mg)
a-tocoferol

310
63

572
3,54
5,35

28,2

560

42
23
81
1,08
5,35

317
143
9,14
1,04

44,5

5,33
7,16
31,7

290
67,84
1,52
3,1

2,58

502

38,2
23,9
827

13,4

178

50,4

28

616,7
25,46

26,29

40,27
29,59

4,94
14,10
19,04

3,46
5,59

13
28,20
29,50

3112

78,46

Fonte: Elaborado pela autora (2004).

Legenda:

1. Almeidaet alii. (1998)
. UFG(Escola de Agronomia de Goiés) (2002)
. Takemoto et alii. (2002)

2
3
4. Silvaet alii. (2001)
5

. Togashi e Sgarbieri (1993)
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Figura 26 - Améndoas de Cumbaru (Andréa Arakaki, 2003).

Takemoto et alii. (2001), em sua pesquisa ho Municipio de Pirendpolis, Estado de
Goias, sugeriu 0 emprego do Cumbaru na alimentacdo humana e animal, desde que néo
contenha substancias toxicas ou aergénicas.

O 6leo da semente revelou em sua pesguisa um elevado grau de insaturacéo (81,2%),
e pode ser utilizado para fins alimentares e como matéria-prima para as indistrias
farmacéuticas e oleoguimica (TAKEMOTO et alii., 2001). Afirmaram esta assertiva Vallilo et
alii. (1990), quando cita que seu Oleo é similar ao azeite de oliva e, portanto, é potencia mente
indicado como 0leo de cozinha.

Tendo em vista as diferencas nos valores nutricionais citados na tabela 5 por diversos
pesquisadores de acordo com os preceitos referidos anteriormente, a influéncia genética e do
ambiente (regides de cultivo, solo, clima) e das condi¢gdes como sdo colhidas, séo fatores
preponderantes na existéncia das diferencas em suas propriedades.

Takemoto et alii. (2001), constataram estas diferencas quando avaliou a composi ¢ao
guimica da semente e do 6leo de Cumbaru, em Pirendpolis - Goias.

Em sua pesquisa Sano et alii. (2004), enfatizaram as diferencas morfoldgicas de

frutos e sementes de Cumbaru, onde pode-se obter grupos morfolgicos distintos de Dipteryx
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alata (Vog.) por meio do peso e dimensdes de frutos e sementes, e afirmou que apesar da
diversidade de cor do tegumento das sementes encontradas, esta caracteristica qualitativa néo
contribui para a formagdo de grupos.

No entanto, foram também encontradas substéncias antinutricionais no Cumbaru,
como tanino, &cido fitico e inibidor de tripsina (Tabela 6). Sendo que o teor de taninos foi
elevado na polpa, ndo detectado na semente, e o inibidor de tripsina pode ser inativado antes
do consumo pela simples torragem da semente (TOGASHI e SGARBIERI, 1993). Este

aspecto sugere que o consumo da semente in natura € improprio (RIBEIRO et alii., 2000).

Tabela 6 - Substancias com propriedades artinutricionais do Cumbaru (Dipteryx alataVVog.).

SUBSTANCIAS POLPA SEMENTE CRUA | TORRADA
ANTINUTRICIONAIS

Taninos (mg/100 g) 3112 0 0
Acido fitico (%) 0,27 0,16 0,06
Inibidor de tripsina 0,67 38,60 0,63
(UTI/mg amostra)

Fonte: TOGASHI; SGARBIERI (1993).

A semente do Cumbaru possui alto teor protéico, superior ao do coco-da-baia, e a0
de outras leguminosas como ervilha, feijdo-comum, feijdo-de-corda, e gréo-de-bico
(TOGASHI; SGARBIERI, 1993), e a castanha-de-caju e castanha-do-para (ALMEIDA,
1998).

A conposicdo de aminoacidos da polpa apresentou teor bastante alto de prolina e
baixos em metionina, tirosina e triptofano, enquanto a semente apresentou teores bastante
altos de écido glutdmico e relativamente baixos de acido aspartico (Tabela 7). A cisteina
estava ausente tanto na polpa quanto na semente (TOGASHI; SGARBIERI, 1993). Estes

autores comparam a composicdo dos aminoécidos das sementes cruas e torradas, mostrando
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gue o tratamento térmico acarretou perdas de alguns aminoacidos, dentre eles a lisina (26%);

triptofano (27%); tirosina (10%).

Tabela 7 - Composicéo em aminoécidos (g/16GN*) da pol pa e da semente de Cumbaru.

AMINOACIDO POLPA SEMENTE CRUA SEMENTE TORRADA
Vdina 3,25 4,49 4,53
Isoleucina 2,46 3,00 2,79
Leucina 4,38 7,15 7,04
Treonina 2,35 3,04 2,95
Y cistina 0,00 0,00 0,00
Metionina 0,41 0,74 0,84
Tirosina 0,87 2,34 2,10
Fenilaanina 2,37 4,20 4,20
Histidina 1,47 2,10 1,95
Lisina 4,84 5,65 4,17
Triptofano 0,53 1,26 0,92
Acido Aspértico 10,06 7.47 7,56
Serina 2,67 3,03 2,91
Acido glutamico 8,11 19,18 19,30
Prolina 17,91 4,17 4,20
Glicina 2,98 3,79 3,80
Alanina 3,84 3,64 3,67
Arginina 3,50 7,26 6,99

* VValores médios de analises em triplicata
Fonte: TOGASHI; SGARBIERI (1993).

2 POTENCIAL DE PRODUCAO DO CUMBARU

O potencial de producéo de frutos é diferenciado de ano para ano, conforme o citado

por Sano e Vivaldi (1996), onde afirmam gque o maior nimero de &rvores com alta produgéo

de frutos foi observado em 1994 em relacdo ao ano de 1995 (Tabela 8).

Estes autores observaram que a producéo de frutos das 35 arvores amostradas nos

dois anos subsequentes foi irregular em os dois anos consecutivos. Portanto Sano e Vivaldi

(1996) concluiram que a ocorréncia de alternancia na producdo de frutos de Cumbaru pode
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estar sendo afetada pelo clima, entre outros fatores. Produtores da regido de Pirendpolis (GO),
conhecida pelo uso extrativo do Cumbaru, também confirmaram a alternancia da producéo de
frutos. Nesta regido ela, foi grande no ano de 1998 e reduzida em 1999 (RIBEIRO et alii.,
2000).

Em cada quilograma, podemos ter 30 frutos ou 700 sementes, ou de 1000 a 3000
frutos por planta (ALMEIDA et alii., 1998; SILVA et alii., 1994). A maturacdo fisiologica da

semente ocorre com o inicio da queda dos frutos e das folhas (NOGUEIRA; DAVID, 1993).

Tabela8 - Distribuicdo da estimativa da producdo de frutos de Cumbaru em categorias e sua

frequiéncia nos anos de 1994 e 1995.

NUMERO DE FRUTOSARVORE (q) FREQUENCIA FREQUENCIA
1994 1995
0 1 4
0<q<300 6 9
300<g<1.000 6 22
1.000 < g < 2.000 12 12
2.000 < g < 3.000 4 6
3.000<q 6 2
N° de observagtes (total) 35 55
M édia estimada da producéo de frutos 1.850 1.260

Fonte: SANO; VIVALDI (1996).

30 CUMBARU COMO COMPLEMENTO ALIMENTAR

A améndoa do Cumbaru € rica em &cido graxo linoléico (31,8 mg), e € mais alto que
0 6leo de amendoim, de coco, azeite de oliva e azeite de dendé (ALMEIDA, 1998). Dessa
maneira, 200 g de améndoas seriam suficientes para suprir as necessidades diarias de ferro em
criangas e adultos do sexo masculino (RIBEIRO et alii., 2000).

Uma opcdo para uso da améndoa do Cumbaru € incorpora-lo em barra de cereais

(Figura 27). Uma iniciativa desse tipo foi testada em Piren6polisGO, onde foi desenvolvida
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uma barra de cereal denominada Barrinha de baru, fruto de uma parceria entre duas empresas
de produtos alimenticios naturais, a Coracdo da Terra e a Estacdo Solar, surgindo a marca
Trem do Cerrado. A surpreendente aceitacdo por parte dos consumidores motivou seus
parceiros ainvestirem neste produto (TREM DO CERRADO, 2004).

Neste caso, utilizouse de frutas desidratadas, do Cumbaru e o jatoba e uniu-se estes
aoutros produtos de ato valor nutritivo, como a aveia, o flocos de milho, o flocos de arroz, o
mel, o0 aclcar mascavo, 0 Oleo de girassol, abacaxi e passas. O produto final possui
ingredientes de alto valor calérico € indicada para quem gasta muita energia. A barra de cered
€ compacta, de facil embalagem e transporte, pode-se levar nas caminhadas, corridas,
passeios, trilhas e esportes. Um alimento pronto a ser consumido onde for necessaria a rapida
reposicdo de energia, sem desprezar o prazer de degustar algo téo regiona e saboroso (TREM

DO CERRADO, 2004).

Figura 27 - Barrinha de Cumbaru (TREM DO CERRADO, 2004).

A andise nutricional da barrinha de Cumbaru (Tabela 9) foi feita pela nutricionista

Maria Altina Moreira.
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Tabela9 - Vaor nutricional da barrinha de Cumbaru - porcéo de 30 g (1 unidade).

QUANTIDADE POR PORCAO % vD ")
Vaor Calorico - 180 kcal L 7%
Carboidratos- 16 g 4%
Proteinas- 19 2%
Gordurastotais 10 g 12%
Gorduras saturadas- 0 g 0%
Colesterol - 0mg 0%
Fibraaimentar- 19 3%
Cécio-7mg 9%
Ferro- 1 mg %
Sadio - 26 mg 1%

®) Valor Diério com base em dieta de 2.500 K cal
Fonte: Trem do Cerrado (2004).

Além disso, a polpa do Cumbaru pode ser consumida in natura em forma de doces e
geléias. A améndoa pode ser consumida torrada e em forma de doces e de pagoquinhas
(SILVA, et alii. 2001). Pesguisadores da EMBRAPA Cerrados de Brasilia também
pesquisaram alguns produtos a base do Cumbaru, como bombom de Cumbaru, bombom de
baru torrado e moido, pacoquinhas de Cumbaru, bombom de améndoas de Cumbaru, pé-de-
moleque de Cumbaru, tira-gosto de Cumbaru e rapadurinhas de Cumbaru (SILVA et alii.,
2001).

De forma similar a Embrapa Cerrados, aVYTY - Cati, Associacdo representada por
cinco povos Timbira e assessorada pelo Centro de Trabalho Indigenista (CTI), exploram
frutas do Cerrado como o cgu, jucara, bacuri, buriti, caa, araca, murici e mangaba,
elaborando doces, polpas de frutas e sucos, sempre com a preocupacdo de gerar renda e
preservar e conservar a biodiversidade do Cerrado. Este projeto € baseado numa parceria de
indios e pequenos produtores do Maranhdo e Tocantins (CTI, 2004).

Ainda neste contexto, mas em outro bioma a nutricionista Maria Melo Viana Portela,
gue coordena o Departamento de Alimentagcdo e Nutricdo Escolar do municipio de

Aracaju/Sergipe adaptou alguns produtos regionais na merenda escolar do municipio para
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obter melhores resultados na aceitabilidade do publico infantil. Preparou 10 cardpios
regionais, dentre eles faziam parte a tangerina, o arroz doce, a sopa de feijdo com macarréo, o

cuscuz com ovo, amelancia e a broa de milho. Ela afirma que:

A aceitagdo dos produtos regionais € muito boa ao contrario do que
constatamos com os formulados, que foram bastante regjeitados pelas
criangas. O FNDE - Fundo Naciona para o Desenvolvimento da Educagéo,
solicita que 70% dos aimentos sgjam regionais, eu adicionel 90% e temos
obtido 6timos resultados e o barateamento dos custos da merenda
(PORTELA, 2003, p. 12).
O Cumbaru, como substituto das nozes mais consumidas no Brasil (castanha de cgju
e amendoim), pode ser usado na elaboracdo do pesto (molho italiano para massas), € uma
aternativa interessante, podendo atender a restaurantes e, futuramente, ao mercado externo,
grande consumidor de nozes. O consumo de Cumbaru para exportacdo tem sido procurado

para fazer parte da composicdo de cereais matinais. O licor (Figura 28) é outro produto com

grande aceitacdo no mercado (RIBEIRO, et alii., 2000).

Figura28 - Formas de aproveitamento do Cumbaru - Pesto para massas italianas,
e licor de Cumbaru (Banco de imagens do projeto Conservacdo e
Mangjo da biodiversidade do Bioma Cerado - CMBBC.

www.cmbbc.cpac.embrapa.br).
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4 COLHEITA, CONSERVACAO E COMERCIALIZACAO DO CUMBARU

Silva et alii. (2001), informam que a formagdo vegetal mais comum no Cerrado € o
chamado Cerrado stricto sensu, uma formacdo do tipo savana, onde convivem gramineas com
espécies lenhosas retorcidas e de baixo porte. Essa formacdo € a mais rica em espécies
frutiferas com um nimero de espécies vasculares estimados entre 5000 a 7000 espécies. O
nivel de conhecimento sobre técnicas de plantio de fruteiras nativas do Cerrado ainda é
incipiente e pouco conhecido os mecanismos de quebra de dorméncia e germinacéo, pois
essas plantas encontramse ainda em estado selvagem, apresentando grande variabilidade
genética. Entretanto, peguenos plantios podem e devem ser feitos, para garantir a
sobrevivéncia e a perpetuacdo dessas espécies ora ameacadas de extingdo. Relatam ainda que
a colheita do fruto do Cumbaru deve ser realizada quando atingirem o0s estagios de pré-
maturacéo, de vez, ou maturagdo, dando-se preferéncia para a colheita de frutos maduros,
ainda na planta devido as caracteristicas organol épticas e nutricionais.

Ja em encarte elaborado pelo Centro de estudos e exploracdo sustentavel do Cerrado
(CENESC), organizacdo ndo governamental, com informacdes especificas sobre a coleta de
Cumbaru, cita que 0 mesmo deve ser coletado somente quardo cai no chdo, e ndo diretamente
do pé, e informa que deve-se deixar uma terca parte dos Cumbarus para a natureza, para o
nascimento de novos pés e para 0s animais que se alimentam do fruto (CENESC, 2002).

Para se efetuar a colheita de frutos de espécies arbéreas como pequi, jatobd, cagaita,
e Cumbaru deve-se estender uma lona, forro de pano ou de plastico ao redor da planta,
balancar levemente os galhos recolher os frutos sadios, e acondiciona-los em recipientes
adequados para o transporte. Os frutos do Cumbaru poder&o ser armazenados em freezer ou

refrigerador enquanto aguardam o processamento (ALMEIDA et alii., 1998).

Na comunidade de Caxambu (PirendpolisGO), os frutos do Cumbaru séo
coletados apds a sua queda, que ocorre geralmente entre a segunda semana



de setembro e inicio de outubro. So coletadas por safra em médiade 3 a4
sacos (45 Kg cada) por homem/dia. Informagdes coletadas junto a essa
comunidade indicam que cada érvore produz de 2 a 5 sacos de baru. Na
comunidade Caxambu (Piren6polis’GO) frutos do baru vém sendo estocados
em sacos de 45 Kg por um ano e na Reserva Particular do patriménio
Natural (RPPN) Vagafogo, em sacos furados ou sobre lona em ambiente
fechado por até um ano. A améndoa vem sendo armazenada em freezer
(RIBEIRO, et alii., 2000, p. 27).
O processamento dos frutos ainda é feito de forma artesanal pelas comunidades.
Cabe enfatizar que Ribeiro et alii. (2000), afirmam ainda que em 1998, surgiu a idéia em
Pirendpolis-GO, de um cortador feito de foice, montado num cavalete, confeccionado por
artesdos de Pirenopalis, e distribuido para comunidades envolvidas no Projeto Vagafogo de
Educacéo Continuada, como uma tentativa de mecanizagdo no processamento das améndoas.
Ja em pesquisa de Botezelli, David e Maavasi (2000), onde estudaram as melhores
técnicas para a extragdo das sementes de Cumbaru: com a prensa hidraulica, com o martelo e
suporte talhado em ferro e com a morsa, concluiram que o melhor equipamento para extracéo

€ amorsa (Figura 29), por ser o método de extracdo mais répido e econdmico além de nédo

afetar a qualidade e integridade das sementes.

Figura 29 - Equipamento para extragdo das sementes de Cumbaru -
Morsa. (Foto fornecida pelo Prof. Dr. Felipe Ribeiro,
Embrapa Cerrados. Brasilia, 2004).
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Em virtude de o fruto possuir uma polpa muito resistente e de dificil manuseio Sr.
Udonor Martin, que pertence a Area de Comunicagio Empresarial da EMBRAPA Cerrados,
esta testando experimentalmente uma méquina para a extragdo de améndoa do fruto (Figura
30), podendo ser acionada por diferentes fontes (energia elétrica, trator etc.), com um

aproveitamento de 70% das sementes dos frutos processados (RIBEIRO, et alii., 2000).

Figura 30 - Maquina para extracdo da améndoa do

Cumbaru. (Fonte: Embrapa Cerrados,
2002).

Conforme informactes pessoais de Semirames Almeida, bidloga, pesguisadora da
Embrapa Cerrados, atualmente foi desenvolvido um prot6tipo de uma nova maquina mais
eficaz, por um fazendeiro de Padre Bernardo/GO, explorador de Cumbarul.

O trabalho de Cobucci e colaboradores (2003), teve como objetivo verificar as
melhores condicbes de processamento das nozes de Cumbaru e avaliar a preferéncia e
aceitabilidade das améndoas processadas. Para tanto, os frutos (carocos) foram sanitizados
com hipoclorito de sodio a 150 ppm, levados a cocgdo a 96°C por 15 minutos, despolpados

por meio de despolpadeira mecanica e armazenados a temperatura em torno de 18 °C. As
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nozes do Cumbaru foram processadas por torra dos carocos, onde a temperatura e o tempo
ideal detectado foi de 150°C / 50 min. Apés a torra os carogos foram quebrados com auxilio
de uma prensa hidréulica, notouse que com este processo obtémse as nozes com melhor
gualidade e mais integras.

A polpa dos frutos nativos do Cerrado pode ser conservada em sacos de pléstico, por
meio de congelamento, pelo periodo de até um ano, sem perda das caracteristicas de cor,
sabor e consisténcia. Comparativamente a polpa de jatoba e améndoas de Cumbaru podem ser
armazenadas em recipientes fechados, em local resfriado, pelo mesmo periodo de tempo
(SILVA et alii., 2001).

Deve-se considerar também que o mercado mundial de nozes movimenta quantias
consideraveis e que o Brasil possui tradicéo nesse mercado, principalmente pela producdo em
tonel adas de castanhas do Para e de Cgju (Tabela 10). Dessa maneira pode-se introduzir novas
aternativas de consumo nestes mercados ja que possuimos grande diversidade de espécies
vegetais e muitas ainda inexploradas.

O Brasil é considerado o pais detentor da maior diversidade biolégica do Planeta, e o
atual momento de conscientizacdo, nacional e internacional, mostra a necessidade da
conservagao e uso desse capital bioldgico (RIMOLI et alii., 2000).

A agregacdo de valor aos produtos naturais e do trabalho comunitério, permite gerar
solidariedade e renda local, estimula a conservacdo e manutencdo da paisagem nativa e

contribui para melhoria de qualidade de vida das comunidades locais.
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Tabela 10 - Mercado brasileiro de producéo de nozes de 2000 a 2002.

NOZ PRODUCAO (Tondlada) | VALOR DA PRODUCAO (MIL R$)
2002 2001 2000 2002 2001 2000
Castanhadecau | 5752  6.266  5.881 4.666 4.128 3.824
Castanhado Pard | 27.389 28.467 33.441 | 30.379 27.695 18.556
Cumbaru 18 38 10 46 64 14
Buriti 389 356 381 222 192 189

Fonte: IBGE, Producdo Extrativista VVegetal (2004).

De acordo com os dados apresentados da Tabela 10 a producdo de nozes de frutos do
Cerrado (Cumbaru e Buriti) € inferior a de castanha do Para e a producéo de nozes de
castanha de cgju. Entretanto, o valor da producéo das nozes de frutos do Cumbaru é superior

ao vaor de producéo das castanhas do Para e de cgju.

Sementes de fruteiras nativas do Cerrado para fins comerciais devem ser
coletadas préximas as regides de demanda [...]. Sementes de frutos secos
(como Cumbaru, Chicha e Jatoba) podem ser armazenados em sacos de
papel, em ambiente secos e ventilados, por um periodo de até 60 dias, apds o
gual a porcentagem de germinacdo ou sementes vidvels comeca a decrescer
(SILVA et alii., 2001, p. 35-36).
Como a exploracdo de frutas nativas do Cerrado tem sido feita de forma extrativista
e, muitas vezes predatdria, torna-se imprescindivel que se inicie 0 seu cultivo. Estes ndo
devem ser realizados em grande escala, devido ao pouco conhecimento sobre genética e

técnicas de mangjo destas plantas. Entretanto, pequenos cultivos devem ser iniciados para

garantir a perpetuacao das espécies ameacadas de extincdo (SILVA et alii., 1994).

50 POTENCIAL DE COMERCIALIZACAO DOSFRUTOS DO CERRADO

O interesse industrial e comercial pelas frutas nativas dos Cerrados foi intensificado

apos os anos 40. A mangaba, por exemplo, foi explorada durante a Segunda Guerra Mundial,

para exploracdo do latex. O babacu e a macallba foram bastante estudadas na década de 70, em
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decorréncia da crise do petroleo, e mostraram possibilidades para a utilizacdo em motores de
combustdo, em substituicdo ao 6leo diesd. O pequi ja foi industrializado, sendo o0 seu Oleo
enlatado e comercializado. A polpa e o 6leo da macalba sdo utilizados na fabricacdo de sab&o
de coco. O pamito da guariroba comegou a ser comercializado em corserva recentemente. Os
sorvetes de cagaita, araticum, pequi € mangaba continuam fazendo sucesso nas sorveterias do
Distrito Federal, Goiania e de Belo Horizonte-MG, gerando condicfes para o desencadeamento
de educacéo ambiental e agregando valor aos frutos do Cerrado.

Ha poucas informacfes disponiveis sobre a cadeia de comercializagdo do Cumbaru.
O CEDAC, localizado em Goiania, tem um projeto sobre Cumbaru, que reline 1.238 familias
e 73 comunidades espalhadas em 30 municipios de Goids. Em 2000, as familias que
participaram da rede colheram 332 sacos de castanha de Cumbaru. No ano passado foram 8
mil sacos. Segundo o CEDAC, o Cumbaru representa hoje entre 2% e 48% da renda liquida
destas familias (O Estado de Sao Paulo, 2004).

O Centro de Estudos e Exploragdo Sustentavel do Cerrado (CENESC), situado em
Piren6polis/GO, comerciaiza hoje o quilo de améndoa de Cumbaru torrado a R$ 30,00.

N&o existem dados oficiais sobre a producéo do Cumbaru e sua comercializagéo, no
entanto, € evidente que o mercado consumidor se encontra restrito principalmente as
comunidades locais. Sobre este assunto Ribeiro et alii. (2000) informa que:

Cidades com relevante potencial turistico como Pirenépolis e Alto Paraiso,
em Goias, vém comercializando com sucesso produtos do Cumbaru junto
aos turistas. Em Pirendpolis a améndoa torrada tem sido comerciaizada
pelas comunidades de Caxambu (Associagdo de Desenvolvimento
Comunitario de Caxambu-Projeto Promessa de Futuro), Bom Jesus e Furnas,
sendo vendida regionalmente em feiras de produtos do Cerrado, ou mesmo
em feiras de produtos do Cerrado, ou em lojas de produtos naturais de
Pirendpolis e Goidnia Desta forma vidumbrase a possibilidade de
crescimento deste mercado, mesmo regionalmente, em conjunto com a
expansdo da industria do ecoturismo (RIBEIRO, et alii., 2000, p. 28-29).
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De forma similar, mas ainda ndo tdo organizada, esta trabalhando a comunidade do
assentamento Andalucia/M S, onde comercializam as nozes torradas do Cumbaru em feiras e
em eventos do Cerrado.

Apesar de serem frutas rativas e abundantes do Cerrado e colhidas, muitas vezes,
maduras no chdo, estéo fora da mesa dos moradores da capital (Brasilia), até mesmo da mesa
de quem vive em assentamentos e que possui caréncias alimentares, afirma a pesquisadora
Semirames Almeida da Embrapa Cerrados em entrevista realizada em 27/07/03, indicando

gue a0 visitar assentamentos e comunidades locais n&o encontra nada plantado.

6 MATERIAL E METODOS

O universo da investigagao € composto pelos parceiros do assentamento Andalucia,
que é corstituido por 164 familias. As visitas realizadas a0 assentamento auxiliaram na inter-
relacdo do pesquisador com a comunidade local, proporcionando uma relacdo de confianca e
respeito entre ambos, onde favoreceu a participagdo do pesquisador nas discussdes das
guestdes vigentes, bem como possibilitou detectar os anseios da comunidade, em capacitar-se
parafazer um melhor aproveitamento do Cumbaru, onde foram atendidos prontamente, com o
curso de Boas Praticas de Manipulagéo e o curso de culinéria.

Para diagnosticar as condi¢bes locais, os potenciais da regido e 0s anseios e
necessidades da comunidade em explorar o Cumbaru aplicouse o questionario. A partir de
entdo, como parte das acdes implementadas, ministrou-se um primeiro médulo do curso para
Manipuladores de Alimentos no dia 08 de novembro de 2003, com duracéo de 9 horas, com
aula tedrica-prética, e com distribuicéo de apostilas ilustrativas (apéndice C), com o objetivo
de orientar as boas praticas de fabricagdo, conforme indicada na RDC275 de 21 de outubro de

2002, onde dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
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Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializados de Alimentos e a
Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializados de Alimentos. Posteriormente ministrouse a aula préaica no
Centro de Producéo Pesqguisa e Capacitacdo (CEPPEC) do Andalucia, que teve como objetivo
apreparacdo e formulacéo de receitas feitas a base de Cumbaru.

No segundo modulo, foi ministrada aula prética nas instalagdes do laboratério de
Técnica e Dietética da Universidade Catolica Dom Bosco (UCDB), sob o tema: Festival
gastrondmico do Cumbaru, onde as mulheres do assentamento executaram e demonstraram as
receitas, aos alunos do curso de Turismo da UCDB, redlizado em parceria com a ECOA -
Ecologia e Acdo, ONG que atua no assentamento.

No terceiro modulo, em parceria com empresa de panificacdo, na pessoa do Sr.
Nabor Marques, desenvolveu se tortas a base de Cumbaru, com o registro da TV Morena (TV
Globo), com intuito de valorizar e divulgar este fruto do cerrado com grande prevaléncia em
nosso estado e no assentamento. Foram desenvolvidos também coquetéis a base de Cumbaru
em parceria com 0 Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) de Campo
Grande.

E, por fim, aplicouse outro questionario aos participantes do curso de capacitacéo
apos o desenvolvimento destas atividades para analisar se ha ou ndo interesse da comunidade

Andaluciaem utilizar e/ou comercializar produtos & base de Cumbaru.

7 RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados a seguir abordam o primeiro questionario aplicado antes do curso de

capacitacéo da comunidade do Assentamento Andalucia.
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Analisando as Figuras 31 e 32, de acordo com o percentual representativo onde
73,91% tém interesse no cultivo de novos produtos e 86,96 % afirmam que tem espaco livre
na propriedade para novos cultivos, constatou-se que existe possibilidade de inovagdo quanto
aos tipos de cultivos e também oportunizou um meio para sugerir e sensibilizar acomunidade

para o plantio de Cumbaru, uma vez que este produto poderda ser um meio de renda a estas

comunidades.

435% 217%

19,57%

O N&o, esté satisfeito com as
atividades atuais

O Sim, tem interesse

O Talvez

N&o respondeu

73,91%

Figura3l - Demonstragdo de interesse no cultivo de novos produtos no assentamento

Andalucia, Nicaque/M S, 2004.

o 8,70%
4,35% O Sim, tem espaco livre

N&o tem espaco, mas
poderia substituir

O Nao tem espaco disponivel

86,96%

Figura 32 - Espaco na propriedade para novos cultivos produtos no assentamento Andalucia,

Nioague/M S, 2004.
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Em outras comunidades do cerrado a prética de comercializacdo do Cumbaru é muito
freqUente, tendo em vista a grande incidéncia do fruto na regido. O CEDAC, localizado em
Goiania, tem um projeto sobre Cumbaru, que relne 1.238 familias e 73 comunidades
espalhadas em 30 municipios de Goias. Em 2000, as familias que participaram da rede
colheram 332 sacos de castanha de Cumbaru. No ano passado foram oito mil sacos. Segundo
0 CEDAC, o Cumbaru representa hoje entre 2% e 48% da renda liquida das familias (O

ESTADO DE SAO PAULO, 2004).

7.1 ATIVIDADES COM A COMUNIDADE - CURSO DE BOAS PRATICAS DE

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

A partir dos ansei os da comunidade com a proposta de utilizag&o de frutos regionais,
pode-se formatar um curso de boas préticas de fabricagdo para manipuladores de alimentos,
com produtos regionais e com as mulheres do assentamento Andalucia. A partir das propostas
apresentadas foram selecionados pratos doces e salgados a base de Cumbaru (apéndice C) séo
eles. bolo de Cumbaru, pacoquinha, pé-de-moleque, bombom, cajuzinho, docinho molhado e
Cumbaru salgadinho. Apds os conteidos ministrados e realizacdo das préticas foram
distribuidos certificados de conclusdo (anexo C) as 15 senhoras da comunidade que
participaram das atividades. Objetivou-se com 0 curso capacitar agentes da comunidade para
a divulgacdo das opcbes culinarias que se podem obter com 0 uso do Cumbaru. As
diversificagbes propostas na forma de alimentos elaborados com o uso de frutos nativos
servem como uma opc¢ao alimentar local e de geracéo de renda e emprego a comunidade de
assentados.

O resultado deste trabalho foi surpreendente, as mulheres da comunidade ficaram

admiradas, e estimuladas a incluir em sua alimentacdo o habito de consumo deste fruto, além
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da opc¢do na comercializagdo de produtos feitos com o Cumbaru. As receitas foram avaliadas
como muito saborosas e nutritivas, além de atender ao paladar de todas as participantes. Ja no
final do curso as participantes entusiasmadas com o resultado, fervilhavam de idéias com
outras sugestdes de preparactes a base de Cumbaru que poderiam estar desenvolvendo no
futuro.

A Figura 33 retrata 0 momento do curso de boas préticas de fabricagéo.

CERRADO

ulimentar

Figura 33 - Realizagdo do curso de boas préticas de fabricacdo de alimentos com o Cumbaru

(Fonte: Andreia Arakaki, 2003).

A seguir reproduzimos os depoimentos dos participantes com o resultado do curso:
“[...] Néo sabia que com o Cumbaru poderia fazer tanta coisa, em minha casatem um
pé no fundo do quintal e ndo vou deixar mais ninguém pegar Cumbaru, vou fazer doces com

eles[...]” (Dinair Lerios de Oliveira).
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“[...] ocurso foi excelente, aprendemos novas receitas para poder comercializé-las, e
fazer em casaparaas criangas|...]” (Rosana Claudino - Preta).

A educagdo nutricional pode ser definida como o processo de ensino, treinamento e
facilitacdo. E a troca de informagdes entre o educador e o aluno, utilizando uma linguagem
entendivel, dentro de um ambiente que conduz o aprendizado [...]. Pelo menos um lado da
educacdo nutricional deve ser entendida como uma forma de educacdo politica, designada a
dar poder. [...] O objetivo de dar poder ndo é simplesmente fornecer novas informagdes ou
induzir a um comportamento especifico. E apoiar os individuos a fazerem suas proprias
andlises e, dessa forma, eles mesmos podem decidir o que é melhor (MARTINS; ABREU,
1997).

Na Tabela 11 mostramse os valores nutricionais das receitas elaboradas pela

comunidade.

Tabela 11 - Caracteristicas nutricionais das receitas elaboradas a base de sementes de

Cumbaru pela comunidade do assentamento Andalucia, Niocaque/MS.

Prepar acdes Per capta Cal CHO Prot Lip Rendimento/
) (Keal) (9 Q) ) Receita
Pé-de-moleque 30 15,6 4,49 10,4 9,09 35 (unid.)
Baru salgadinho 30 168,30 4,74 7,17 11,46 33 (porgoes)
Rapadurinha 30 127,3 19,98 52,51 3,81 20 (unid.)
Bombom 20 80,81 7,37 1,79 7,2 25 (unid.)
Docinho Molhado 10 41,3 1,03 1,32 520 34 (unid.)
Bolo de baru 50 152,8 21,5 3,8 351 21 (unid.)
Cajuzinho 20 96 6,19 16 7,41 55 (unid.)

Fonte: IBGE (1999); TAKEMOTO (2001).
Legenda: Cal = Calorias CHO = Carboidratos Prot = Proteinas Lip = Lipidios

Mediante estes resultados péde-se analisar quanto nutritivas poderéo ser as receitas a

base de Cumbaru, favorecendo ao estimulo de seu consumo pelas comunidades locais, e estes
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produtos também serem utilizados como complemento nutricional a individuos desnutridos, e
a esportistas uma vez que sdo de custo acessivel, muito caloricos e protéicos. No entanto de
acordo com a pesguisa a doenca de maior prevaléncia na comunidade € a gripe, e 0 consumo

regular desta fruta podera vir a aumentar a resisténcia contra tal doenca.

7.2 PARCERIA COM EMPRESA DE PANIFICACAO NA PRODUCAO DE TORTAS A

BASE DE CUMBARU

Desenvolveuse no dia 06 de maio de 2004 em uma empresa de panificacéo, tortas a
base de Cumbaru, as receitas foram elaboradas pelo culinarista Nabor Marques de Almeida.

Teve registro da TV Morena (TV globo), onde a reporter explorou e valorizou o
Cumbaru como sendo um produto de facil acesso em nossa regido e com grandes
propriedades nutricionais, dém de ser um produto muito saboroso e com aspecto muito
atraente. Assim que esta matériafoi ao ar, a procura na empresa pelas tortas foi muito grande,
mas o proprietario ndo pode atender a demanda de seus clientes naguele momento em virtude
de ndo possuir Cumbarus suficientes para elaborar as receitas. A partir de entéo, contatou-se a
representante da comunidade do Andalucia, e questionou-se se dispunham destes produtos
para avenda. Como ainda ndo era a época de sua colheita, e também como néo tinham hébito
de sua exploracéo, ndo puderam atender ao comerciante. Ficaram na expectativa de na nova
safra de Cumbarus forneceram as sementes torradas do fruto a esta empresa, que depois da
repercussdo da matéria na TV, ficou muito interessado em comercializar os produtos a base
do Cumbaru.

A empresa no interesse de desenvolver mais receitas e comercializélas adquiriu 0s

Cumbarus do CEDAC, onde pagou o kg de améndoas torradas R$ 30,00 (trinta reais).
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Conforme entrevista com o culinarista Nabor Marques de Almeida as tortas de
Cumbarus serdo comercializadas a R$10,00 o kg, pesando cada uma aproximadamente 1.150
kg. Ja a torta cremosa de Cumbaru serd comercidizada a R$ 21,90 o kg, com aproximadamente
1.850 kg a unidade.

A Tabela 12 informa os valores nutricionais dos produtos desenvolvidos neste

estudo.

Tabela 12 - Vaor nutricional de produtos elaborados a base de Cumbarul.

Prepar agoes Per capta cd CHO Prot Lip Rendimento/
(9 (Kea) (9 9 (¢)) Receita

Tortacremosade 100 185 294 6,1 10,49 1 torta

Cumbaru

Tortade Cumbaru 100 99 38,3 8,17 13,7 2 tortas

Fonte: IBGE (1999); TAKEMOTO (2001).

As receitas das tortas desenvolvidas a base de Cumbaru estdo contidas na apostila

gue foi usada no curso de Boas Préticas de Manipuladores de Alimentos (apéndice C).

Tt F -" -

Figura 34 - Tortas de Cumbaru. (Foto de José Marques de Almeida, 2004)
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7.3 FESTIVAL DE GASTRONOMIA DO CUMBARU

O festival da gastronomia (Figura 35) foi um curso ministrado aos alunos do turismo
da UCDB pelas mulheres da comunidade ja capacitadas do Andalucia. Esta aula préticafoi

registrada pela TV Morena (TV globo), onde houve entrevistas com os participantes do curso.
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Figura 35 - Festival da gastronomia do Cumbaru (Fotos de
Andreia Arakaki, 2004).

O resultado deste trabalho foi interessante, uma vez que as senhoras da comunidade
se sentiram valorizadas pela iniciativa em convida las para ministrar uma aula prética na
Universidade, com a elaboragéo das receitas que aprenderam no curso de capacitagdo no
assentamento. Os alunos ficaram surpresos com o resultado do trabalho, onde detectamos que
muito poucos conheciam o fruto. O intuito foi divulgar o Cumbaru como fonte alimentar e
poder agregar maior valor ao produto e a gastronomia regional, pois, trata-se de futuros

turismologos, e € importante conhecerem as riquezas frutiferas de nossa regiéo.
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7.4 COQUETEIS A BASE DE CUMBARU

Foram desenvolvidos coquetéis a base de Cumbaru pelos alunos da turma 156/2004
do Curso de Barman/Barwaman do Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC)

de Campo Grande no dia 28 de julho de 2004, com a orientacdo do professor. As receitas

encontram-se no apérdice C.

Figura36 - Coquetel Seducéo do
cerrado. Cumbaru.

Figura38 - Coquetel Sabor do Figura 39 - Coquetel Morena do
cerrado. Cerrado.
Fotos: Rosemarly Candil (2004)
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A seguir, os resultados do questionério aplicado apds o curso de capacitacdo da
comunidade do assentamento Andalucia.

A Figura 40 informa o uso do Cumbaru pela comunidade apds o curso de capacitacéo.

O Sim
Nao

66,7%

Figura40- Uso do Cumbaru apdés o curso de capacitacdo em alguma preparacdo no

assentamento Andalucia, Nicaque/M S, 2004.

De acordo com a Figura 40, 66,7% utilizaram o Cumbaru para elaborar alguma
preparacéo e 33,3% sinalizaram que ndo utilizaram. As receitas elaboradas foram de bolo,
bombom e nozes torradas. O ato percertual de utilizagcdo € similar ao resultado do primeiro
guestionario onde 65,22% dos pesquisados afirmaram que consumia o0 Cumbaru, a diferenca
gue notamos é que atualmente as preparacdes sdo0 mais variadas, 0 que indica que as aulas
préticas oferecidas no curso de capacitacdo colaboraram para aumentar este conhecimento,
pois anteriormente detectouse que a comunidade somente consumia o fruto com atorragéo e

a salga da semente.
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Sim
0O Nao

Figura4l - Conhecimento quanto as preparacbes com o Cumbaru antes do curso de

capacitacado no assentamento Andalucia, Nioaque/MS, 2004.

Ferreira (2001), informa que saber significa ter conhecimento, ter certeza de ser
instruido, ter meios ou capacidade, reter na meméria. Conforme o resultado da Figura 41
nota-se que 25% afirmam que sabiam da variedade de receitas a base de Cumbaru e a grande
maioria 75% nao sabia, no entanto de acordo com o resultado da figura 47 66,7% elaboraram
receitas variadas atualmente, indicando que aprenderam com o curso de capacitacao.

O aspecto de interesse pelo Cumbaru é demonstrado na Figura 42.

50% 50%

O Aspecto nutricional Aspecto econdmico

Figura42 - Aspecto de interesse pelo Cumbaru dos assentados de Andalucia, Niocaque/MS,

2004.
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A Figura 42 reflete que 50% se interessaram devido ao seu valor econémico e 50%
devido ao seu valor nutricional. Este resultado reflete que o trabalho desenvolvido junto a
comunidade foi importante para que esta se despertasse para o valor agregado do Cumbaru.

Sobre este aspecto, a comercializacdo do fruto do cerrado “in natura’ pode ser
destinada ao consumo na culinaria tipica e comercializado por pequenos fabricantes, que
processem sem O conhecimento técnico necessario, colocando em risco a salde do
consumidor e juntamente aisso a credibilidade do produto a base de frutos do cerrado.

A perspectiva de utilizacdo do Cumbaru € demonstrada na Figura 43.

8,4%

O Preservar e utilizar na alimentacéo
0O Utilizar em preparacéo e comercializar

Explorar os frutos e ndo a madeira

Figura43 - Perspectiva de utilizagdo do Cumbaru pelos assentados de Andalucia,

Nioaque/M S, 2004.

Nota-se que 33,2% afirmam que deve-se preservar 0s pés de Cumbarus e utilizé& 1o
na alimentacdo, 58,4% podem utilizé-1o para fazer preparacdes e comercidizé las, e 8,4%
afirmam que antes exploravam sua madeira e hoje aintencdo € explorar seus frutos.

Neste contexto Ribeiro et alii. (2000), informam que o Cumbaru possui varias
utilizagdes dentre elas estdo: fonte alimenticia, forrageira, medicinal, industrial, paisagismo e

madeireira.
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A importancia desse trabalho, onde a grande maioria optou em preservar, utilizar na
alimentacdo e na comercializacdo o Cumbaru vem de encontro com o objetivo de nosso
trabalho onde o enfoque principal é agregar valor ao produto, oferecer a op¢do como fonte
alimentar e de renda com melhoria da qualidade de vida da comunidade e da preservacéo da

espécie, colaborando com a conservacdo do bioma Cerrado.

8 CONSIDERACOESFINAIS

Diante do exposto, considera-se que a criacdo de novas alternativas para os produtos
do Cerrado levara a uma maior valorizagdo desses produtos, no mercado, revertendo em
melhoria da qualidade de vida da populagdo, principamente de comunidades e de
assentamentos.

Sabe-se que a producdo agropecuaria € a base para a agroindlstria e esta, por sua
vez, € 0 ponto de partida para 0 desenvolvimento de outras industrias. Considerando-se a
enorme significancia das cifras movimentadas pela agroindlstria e que esse setor vem
impondo novos modos e sistemas de producéo, incluindo a internacionalizac&o dos produtos,
ha necessidade do assentamento diversificar a produgdo, pois o produto industrializado possui
maior valor agregado e gera hovos empregos e riquezas. Dentre as alternativas disponivels,
uma é disponibilizar para familias do assentamento Andalucia que disponham do Cumbaru
em seus lotes, opcOes de cultivo e aproveitamento extrativista como fonte de rerda e
alimenticia, na perspectiva enddgena e solidaria do local, como resposta das comunidades da
regido em propor inovaces, mesmo que sgja, a partir de atividades extrativistas do bioma
Cerrado.

Parte dos protagonistas locais, principamente mulheres, foram motivadas e

treinadas, para estabelecerem vinculos de confianca e de cooperacdo na comunidade a partir
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das opcdes de uso, processamento e coleta de noz do Cumbaru. Estes fatos puderam ser
diagnosticados e verificados neste trabalho e, constituem fatores preponderantes para a
insercdo da comunidade no competitivo mercado de nozes. Notou-se que este mercado ainda
€ latente, e os calculos iniciais mostram que a produtividade e o aproveitamento estimulado,
de modo gradativo, pode gerar recursos da ordem de 1153,2 salarios minimos anuais para
53,6% das familias assentadas de um total de 164 familias.

Este fato pode incrementar e melhorar os timidos resultados econémicos obtidos
pelos parceiros do Andalucia, como condicdo precipua de desenvolvimento local e melhorias
na qualidade de vida dos comunitarios. Os resultados obtidos por outras atividades
desenvolvidas (tecelagem), sdo ainda muito timidos, apesar de que 0 assentamento esta
consolidado e conta com sete anos de existéncia.

Dentre as dternativas disponivels, uma € disponibilizar para familias do
assentamento Andalucia que disponham do Cumbaru em seus lotes, opcbes de cultivo e
aproveitamento extrativista como fonte de renda e alimenticia, na perspectiva enddgena e
solidéria do local, como resposta das comunidades da regido em propor inovacdes, mesmo
gue sgja, apartir de atividades extrativistas do bioma Cerrado.

Pode-se notar que o resultado de nosso trabalho (curso de boas préticas de
fabricacdo) motivou e despertou o interesse da comunidade por inovagoes e permitiu ampliar
perspectivas locais, com a aceitacdo da exploragdo de novos produtos, como o0 Cumbaru.
Entretanto, devido a instabilidade das safras, deve-se, caracterizar melhor a producdo dos
Cumbarus no Andalucia, a partir de estudos mais aprofundados. Esta permitira previséo mais
fiel em relagcdo as perspectivas de producéo, da época de coleta, da comercializacdo e da
obtencdo de renda/ano, a partir dos Cumbarus do assentamento Andalucia

A comunidade do assentamento estimulada com a perspectiva de comercializacdo do

Cumbaru se prepara para a proxima safra em setembro/2004, para coleta-1os e comercializa-
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los. Desta forma, 0 aproveitamento das espécies (Dipteryx alata Vog.) o Cumbaru, como
fonte de alternativa alimentar contempla as necessidades da comunidade por ser nutritivo, e
com grande potencia de comercializacéo, podendo ser utilizado na alimentagcdo humana, para
racdo animal e indicado para o reflorestamento.

Desta forma, nosso estudo vem oferecer uma opgao para a utilizacdo do Cumbaru,
como complemento alimentar para individuos de baixo peso, ou para atletas como alimento
energético, na utilizaco da merenda escolar, aém deste produto ter a perspectiva de

aproveitamento integral e de ser um referencia para a gastronomia das regides dos Cerrados.
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CAPITULO IV

O CUMBARU, O DESENVOLVIMENTO LOCAL EA
SUSTENTABILIDADE BIOLOGICA NO ASSENTAMENTO

Este capitulo contextualiza a importancia da sustentabilidade biol 6gica do Cumbaru
para o desenvolvimento local do assentamento. Para este estudo foram utilizadas pesquisas
bibliogréficas, artigos, periddicos, seguido de visitas ao assentamento e observacdes pessoais,

além de questionérios aplicados aleatoriamente.a comunidade.

10 CUMBARU E O DESENVOLVIMENTO LOCAL

Partindo do principio de que o Cumbaru é uma fruta do Cerrado e comerciamente
vidvel para as comunidades regionais e dos recursos naturais disponibilizados serve de
estimulo para o desenvolvimento local e para a sustentabilidade da diversidade, reforca este
contexto Avila et alii. (2001), afirmando que o desenvolvimento local € um processo
dinamizador da comunidade a fim de que a mesma reative a respectiva economia e todo o seu
progresso de qualidade de vida socio-cultural e meio ambiental.

O desenvolvimento em bases locais é hoje uma das aternativas mais fecundas, como
caminho para a resolucéo dos graves problemas com os quais se defrontam os trabalhadores
rurais e os municipios de predominancia rural em todos os cantos do pais. O objetivo é
formular e executar acdes que, levando em conta as vocagOes locais, permitam a construcéo
de processos de desenvolvimento cujos resultados beneficiem a maioria da popul agéo.

Ha cerca de trés anos Rosana Claudina da Costa Sampaio (conhecida como Preta),
uma pequena produtora rural do assentamento Andalucia, em Nioaque (MS), ndo imaginava

gue um dia estaria gjudando a conservar, recuperar areas degradadas, fazer extrativismo



108

vegetal sustentavel com o Cerrado presente em sua comunidade e ainda conseguir renda
econdmica para sua familia com isto, comenta: “No inicio a comunidade ndo deu muita
credibilidade para a proposta, feita pela pesquisadora Rosane Bastos, da ECOA e Rede
Cerrado. Mas hoje, depois de trés anos de projeto, percebemos 0 quanto a gente avancou,
cresceu muito e os beneficios sdo repassados até para familias que ndo estdo atuando
diretamente no projeto”, revela Preta (REDE AGUAPE, 2003).

A combinacdo da ética, democracia e desenvolvimento sdo essenciais quando se
pensa em politicas publicas e préticas sociais centradas na pessoa e em melhor qualidade de

vida para a sociedade (MARTIN, 2001).

2 DESENVOLVIMENTO LOCAL E SUSTENTABILIDADE HUMANA E BIOLOGICA

O desenvolvimento local se apdia na idéia e nos pressuposto de que a localidade
dispde de recursos econdmicos, humanos, ingtitucionais, ambientais e culturais, aém de
economias de escala ndo exploradas, que constituem seu potencial de desenvolvimento. A
existéncia de um sistema produivo capaz de gerar rendimentos crescentes, mediante a
utilizac@o dos recursos disponiveis e a introducdo de inovagdes, garante a criagdo de riquezas
e amelhora do bem estar da popul agéo.

No caso do Andalucia foi desenvolvido através dos anseios da comunidade o curso
de tecelagem que se tornou uma importante meta do projeto da ECOA, com producéo de
pecas utilizando os recursos do Cerrado, e outros propositos do projeto também estdo em
andamento como a exploracdo de alguns frutos como o jatoba fazendo farinhas, biscoitos e
bolos, o pequi fazendo licor e 0 Cumbaru as sementes torradas (RIOS VIVOS, 2004). Um dos

objetivos deste projeto € gerar renda, com uma producdo sustentavel.
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Mendez (2001), relata que a inovagdo é um instrumento que pode melhorar o
funcionamento das atividades econdmicas, elevar sua capacidade competitiva e dos territorios
gue fazem parte, melhorar a qualidade do emprego e sustentabilidade ambiental .

E oportuno observar que em iniciativas desta natureza, é essencial buscar a maior
articulacdo ingtitucional possivel para a execucdo dos projetos e agdes publica e privada,
nesses espagos, com atores locais e seus recursos disponibilizados, pois desde o final da
década de 1980, a direcdo do Movimento dos Sem Terra (MST), percebeu gque a luta pela
terra se desdobra necessariamente pela luta pela viabilizagdo econdmica dos assentados.
Acredita-se que as dificuldades dos assentados provém de sua pouca capitalizacdo que cerca
sua atividade naterra: ndo ha suficiente acesso as tecnologias, aos insumos e as maquinas que
permitem aumentar a produtividade.

A esse respeito Silveira (2001, p. 33), em seu artigo sobre acbes integradas e
desenvolvimento local: oportunidades e caminhos, diz:

A avaliagdo de iniciativas sob o desenvolvimento local deve ter como
referéncia a relacéo entre o espaco local e novos arranjos socio produtivos e
inovagdes institucionais que unifiquem estrategicamente e potencializem as
aches para 0 desenvolvimento, com acento na dimensdo endégena.

Este contexto tem a ver com o efetivo interesse, disposicao e disponibilidade das
pessoas pelo enfrentamento dos problemas numa perspectiva coletiva e ndo individualista,
depende das potencialidades locais, € um processo de desabrochamento que faz com que a
comunidade encontre seus objetivos, € um desenvolvimento centrado.

O desenvolvimento local pode ser visto como um foco de intervencdo no
contexto da crise do desenvolvimento em condigdes de desigualdade e
pobreza, visando a reconstrucdo das politicas e das acOes a partir das
potencialidades enddgenas e das brechas do local, além de se caracterizar no
territorio, em torno de trés dimensdes interligadas: a formacdo do capita
humano, o desenvolvimento produtivo do territério e a concentracéo
participativa para gestdo do desenvolvimento (SILVEIRA et alii., 2001, p. 26).
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Na busca de um novo modelo de desenvolvimento descentralizado e democratico,
gue tenha o ser humano como centro e que privilegie a realizacéo da reforma propria com a
implantacéo e fortalecimento da agricultura familiar, os processos de participagdo nas
decisBes, responsabilidades e acles, sdo essenciais para garantir a perenidade dos projetos e a
construcéo cotidiana da cidadania.

Para Durston (1999, p.104),

0 capital social é um conjunto de normas ingtitucionais e organizacionais que
promovem a confianca e a cooperacdo entre as pessoas, nas comunidades e
na sociedade em seu conjunto, e sendo ele comunitario, englobando o
contedo informal das ingtituigdes que tem por finalidade contribuir para o
bem comum, sabe-se que em todos 0s grupos pequenos, em todas as partes,
ha normas e préticas de reciprocidade. A confian¢a, a cooperacdo, a
identidade e a reciprocidade criadas na comunidade podem reproduzir-se
entre os dirigentes, a fim de transformar o capital socia de pequenas
comunidades em um plano microrregional.

A cooperagdo é uma forma de relagdo socia, onde quanto mais as pessoas se
envolvem em relacdo de cooperacdo, mais se desenvolvem mora e intelectualmente,
estabelecendo mais relagbes cooperativas entre si, melhorando ainda mais as relagoes.

Putnan (1996), informa que as regras socias transferem para cada participante o
direito de controlar as acbes porque elas tém externalidades (consegiéncias positivas ou
negativas) sobre cada um deles. As regras seriam incutidas por neio de condicionamento e
socializacdo, como também de sancfes; ja a reciprocidade seria uma das regras sociais mais
importantes da cooperacdo: eu te gjudo na expectativa de que me ajudarés futuramente.

Durston (1999, p. 116),

sugere medidas para desenvolver o capital socia comunitério rural, dentre
elas ressalta-se: @) realizar uma busca de normas e préticas sobre confianca,
reciprocidade e cooperacdo em grupos locais de ascendéncia em culturas
rurais aparentemente dominadas pelo individuaismo e familiarismo; b)
andlisar e aproveitar condiges favoraveis para o ressurgimento do capital
social, criadas pela debilidade do clientelismo autoritério;c) oferecer
oportunidades de criacdo de lacos familiares e cooperagdo em nivel
comunitario; d) desenvolver uma répida capacidade de resposta nos projetos
e programas, para combater as agoes dos atores clientelistas nos processos de
transicdo; €) fomentar o desenvolvimento da capacidade de negociacéo
estratégica dos dirigentes camponeses; f) outorgar prioridade ao fomento do
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sentido de missdo entre os funcion&rios de um projeto, orientado ao
desenvolvimento de capital social autbnomo; g) tomar medidas para
assegurar que o capital socia civico das comunidades ofereca beneficios
materiais a curto prazo e, contribua para a habilitacdo no terreno politico.

O Movimento dos Sem Terra (MST), desenvolveu formas de cooperacdo que
permitem aos agricultores assentados superar em conjunto as dificuldades préprias que
recaem sobre os produtores quando atuam isoladamente, desta forma encontram formas de
adquirir equipamentos, tecnologia e precos de produtos mais favoraveis. Portanto, a
cooperacdo entre 0s assentados traz mais vantagens gue o isolamento.

O capital sociad é um recurso que abre caminhos para estabelecer novas relacdes
entre os habitantes de uma comunidade. A esse respeito Jara (1999, p. 4), em seu artigo sobre
a construcéo de redes de confiancga e solidariedade afirma que:

A transicdo para uma sociedade sustentavel sera um processo possivel
quando sgam valorizados certos elementos estratégicos invisiveis, como o
capital humano e o capital social, a participacéo socia e 0 empoderamento
das pessoas e organizagdes. [...] A insustentabilidade € consequéncia de
Nossos préprios atos, ou sga, nossa visdo de mundo. Precisamos de novas
fontes de poder, uma consciéncia radical fundamentada em sentimentos de
confianca e necessidades compartilhadas.

O Movimento dos Sem Terra (MST) desenvolveu metodol ogias destinadas a alterar a
mentalidade e diminuir a resisténcia dos assentados as préticas da economia solidéria, voltou
se a pesquisa no campo da educacdo, vinculando-a ao desenvolvimento das condicdes
intelectuais, individuais necessarias a sobrevivéncia econdmica dos assentado. Desta forma
aumenta-se 0 empoderamento dos assentados e desenvolve-se a confianca e solidariedade do
grupo e aumenta a credibilidade do movimento.

Kliksberg (1999), relata que o desenvolvimento cultural das sociedades é um fim em

S mesmo, e avancar neste campo significa enriquecer espiritual e historicamente uma

sociedade e seus individuos. A cultura dos pobres € estigmatizada, gerando a baixa auto-
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estima, enfraquecendo sua identidade e conclui que uma auto-estima fortalecida pode ser um
potente motor de construcéo e criatividade individual, com repercussio grupal.

A transicdo para uma sociedade sustentédvel € um problema de consciéncia do grupo
gue comeca nha mudanca interna das pessoas, nos sentimentos de solidariedade, no
compromisso do ser humano com os demais e com a natureza.

O desenvolvimento e a integragdo, de novas informacdes, a formulacdo de novos
conceitos e 0 aumento das colaboragdes interdisciplinares € essencia para o desenvolvimento e
a adocdo das técnicas emergentes para a sustentabilidade do agroecossistema (BORGES, 2003).

A exploracdo predatoria das florestas faz com que a populacdo brasileira sofra direta
e indiretamente com a perda de qualidade de vida. A perspectiva de unir equilibrio ambiental
a beneficios econdmicos aponta uma tendéncia que pode garantir o sustento das comunidades
ruraisou urbanas.

As oportunidades locais de desenvolvimento dependem de cada localidade
especifica, pois depende de varidveis sociais e naturais internas e de variaveis de outras
localidades e da globalidade, por efeito de escalas mais amplas como Municipal, Estadual e
Nacional. O desenvolvimento local contribui com novas formas de produzir, dividir riquezas,
materializar a cidadania, a democracia e a sustentabilidade da comunidade para que ela tenha
“de que viver” e “razdes para viver”.

Costa (apud Marques e Martin, 2002, p. 157), informam que:

em Mato Grosso do Sul, nas areas de Cerrado, a agricultura mecanizada e a
criacdo extensiva de gado contribuiram significativamente para 0 aumento
da produtividade média das culturas anuais e da pecuéria de corte em anos
recentes, porém, observamse evidéncias ambientais que indicam que a
presente forma de desenvolvimento agricola é insustentével, favorecendo a
degradac&o ambiental acelerada.
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3MATERIAL E METODO

Para o levantamento de dados foram feitas pesquisas literarias pertinentes ao assunto,
em artigos, periddicos e livros, visitas ao assentamento, além de observagdes e informactes
pessoais e aplicacdo de questionério aeatoriamente a comunidade do assentamento Andalucia
composta por 164 lotes.

Os dados da pesquisa sdo apresentados através de figuras com as analises
interpretativas dos resultados. A investigacdo cientifica fezse através do méodo indutivo e

participativo.

4 RESULTADOSE DISCUSSAO

Conforme indicagdes da literatura para haver em uma comunidade o
Desenvolvimento Local, € importante a confianca a cooperacéo a solidariedade entre as
pessoas, 0 despertar de suas capacidades e a valorizagdo das potencialidades locais bem a
responsabilidade da comunidade na sustentabilidade bioldgica local. Para tanto levantou-se as
seguintes questoes:

A Figura 44 demonstra o aspecto de confianga entre a comunidade estudada.

13% 2%

85%

O Sim O Nao N&o respondeu

Figura44 - Existéncia de confianca entre os assentados do assentamento Andalucia,

Nioague/M S, 2004.
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Conforme o resultado da Figura 44 onde 85% sinalizam que tem confianga entre os
assentados, € um dado relevante para o trabalho de cooperacéo, pois segundo Jara (1999) a
confianca fala da consciéncia de se sentir seguro, acreditar no outro, esperar com certeza e
firmeza uma determinada resposta, depositar um senso de credibilidade e sintonia com a
palavra do outro, o reconhecimento da lealdade do outro.

Ainda sobre este aspecto, Mendez (2001), afirma que a confianga mUtua € requisito
importante na existéncia de uma cultura de cooperagdo, baseada em uma certa prética
compartilhada e, muitas vezes, distintas a cultura estritamente econdmica (fins culturas,
politicos, sindicais, religiosos...), junto a presenca de algum tipo de associacdo, S0
condicionantes que favorecem o estabelecimento de relagdes onde a confianca € importante
frente ao individualismo imperante nas relagbes de mercado.

De acordo com o resultado da Figura 45, 65,22% da comunidade fazem parte de

associagoes e 34,78% nao fazem parte.

Nao

Figura4bs - Participacdo dos moradores em associagbes no assentamento Andalucia,

Nioague/M S, 2004.

Entende-se por associagdo 0 ato ou efeito de associar-se, combinagdo, unido,
sociedade, agrupamento de seres que vivem em estado gregario, grupo de individuws que

vivem por vontade propria sob normas comuns, comunidade (FERREIRA, 2001).
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Para Kliksberg (1999), a existéncia de associacdes em uma sociedade indica que esta
tem capacidades para atuar em forma de cooperativa, armando redes, com sinergias de toda
ordem. Cita que o capital socia contribui de forma importante a estimular a solidariedade e a
superar as falhas do mercado através de acdes coletivas e de uso comunitério de recursos.

Conforme o Plano de Consolidagdo do assentamento Andalucia (INCRA, 2002), o
assentamento possui seis associagOes formais e duas informais, todas foram criadas sem fins
lucrativos, com objetivos a prestacdo de quaisquer Servigos que possam contribuir para o
fomento e racionalizagdo das atividades agropecuarias e a defesa das atividades econdmicas,
sociais e culturais de seus associados.

A Figura 46 sinaliza que 83% dos assentados pesquisados afirmam que existe
cooperacao® entre o grupo.

Nao
17%

Sim
83%

Figura46 - Existéncia de cooperagdo entre os assentados no assentamento Andalucia,

Nioaque/M S, 2004.

A este respeito Jara (1999), informa que cooperagdo diz respeito a um processo de
unido entre as pessoas para conseguir um beneficio comum, trabalhar junto com outros para

construir um mesmo objetivo, afirma ainda gue os relacionamentos de confianga, cooperacéo

3 Entende-se por cooperacdo, o ato de trabalhar em comum, auxiliar, ajudar (FERREIRA, 2001).
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e reciprocidade facilitam a constru¢céo de processos de mudanca social e desenvolvimento
humano, gerando sustentabilidade, enriquecendo o tecido social.

Desenvolver formas de cooperagdo nos assentamentos, permitem aos agricultores
superar em conjunto as dificuldades que recaem sobre os produtores quando atuam
isoladamente (POKER, 2003).

A Figura 47 reflete que a grande maioria, 88% dos pesquisados aceita novas idéias,
sendo que somente 9% ndo aceitam. A importarcia dos assentados aceitarem sugestoes, e
participarem de programas desenvolvidos para a e com a comunidade faz, com que o
desenvolvimento enddgeno sga estimulado, com consequente fortalecimento do
conhecimento, da confian¢ca mitua e da solidariedade. Estes sdo 0 sustentécul o e pressupostos

basicos para a ocorréncia do desenvolvimento local e da sustentabilidade.

Nzo N&o respondeu
9% 3%

Sim
88%
Figura47 - Aceitacdo de idéias novas pelos assentados do assentamento Andalucia,

Nioague/M S, 2004.

Mendez (2001), relata que a inovacdo € um instrumento que pode melhorar o
funcionamento das atividades econémicas locais, €levar sua capacidade competitiva nos
territorios que fazem parte, melhorar a qualidade do emprego e sustentabilidade ambiental.

E oportuno observar que em iniciativas desta natureza, € essencial buscar uma maior

articulacdo ingtitucional gue torne possivel para a execucéo de projetos com diferentes niveis
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de amplitude, via implementacdo de agdes publicas e privadas nos espacos com Seus recursos

disponibilizados junto aos atores locais.

5 CONSIDERACOESFINAIS

O desenvolvimento sustentavel pode surgir da organizacdo solidaria da comunidade
Andalucia em torno de uma estratégia adequada e sustentavel para preservar a vida humana e
a biodiversidade. A partir dos dados coletados em nosso estudo pode-se concluir, apesar de
uma certa organizacdo local (associacOes), que a comunidade ainda estd vulneravel em
relacdo a esta questdo. Pode-se observar que a organizag@o precisa ser fortalecida, infra-
estruturas (fomentar insumos agricolas, maquinarios, financiamentos), estabelecidas e
estratégias implementadas para que a sensibilizacdo dos assentados rurais reflita em trabalhos
desenvolvidos com vistas ao fortalecimento das relagdes interpessoals e interingtitucionais,
dos negécios e da orientacdo da producéo local.

Nota-se que é importante o desenvolvimento de produtos alimenticios de frutos do
Cerrado como o Cumbaru, gue pode contribuir para a sustentabilidade de comunidades locais
e também para a recomposicdo da paisagem natural e ao turismo, agregando valores ao
turismo local, vaorizando a caracterizagcdo de produtos tipicos, como ocorre em outras
regides com suas comidas tipicas e de custos acessiveis as camadas de menor faixa de renda da
populacdo é um grande estimulo ao estudo das leguminosas, e para a exploracéo raciona deste
produto por comunidades dos Cerrados, podendo ser uma opcdo de sustentabilidade da natureza
e das comunidades que interagem com ela.

No entanto, sabe-se que o0 desconhecimento do uso adequado dos recursos naturais e
a exploracdo predatéria dos barueiros, com desrespeito as leis ambientais provoca prejuizos

incalculaveis comprometendo a sustentabilidade deste ecossistema ja fragmentado, pois a
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freqiéncia da exploracdo de sua madeira € normalmente em virtude do rapido retorno
financeiro e da grande demanda. Mas os resultados obtidos pel os nossos estudos retratam que
a comunidade apds a qualificagdo esta se preocupando mais com o futuro e com a
sustentabilidade do bioma.

Portanto, em funcdo das dinémicas do assentamento e da constante busca de
aternativas de sustentabilidade por parte da comunidade, alguns indicadores podem ser
percebidos de que a localidade podera alcancar niveis mais consistentes de renda e qualidade
de vida, a partir do enfrentamento e resolucdo de seus problemas, mais urgentes, num viés de
desenvolvimento com renda e qualidade de vida, praticado de modo solidario e igualitario e

em harmonia com 0 meio ambiente, visando explorar 0 Cumbaru de forma racional e

orientada.
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CAPITULOV
ANALISE DA ESTABILIDADE TERMICA E PROCESSO DE TERMO

DECOMPOSICAO DE SEMENTES DE CUMBARU

Neste capitulo procede-se a anadlise térmica com énfase na busca da temperatura
otima e estabilidade térmica para processamento de nozes de Cumbaru. Busca-se avaliar o
binbmio tempo e temperatura, que sd0 parametros importantes no processo de tostagem das
sementes e manutencdo dos conteldos nutricionais das nozes. Para tanto, buscouse
informagdes técnicas relativas a estabilidade térmica e processos de tostagem de sementes
oleaginosas em artigos e literaturas técnico-cientificas disponiveis na rede mundia de

computadores e em bancos de dados.

1 ANALISE TERMICA

A andlise térmica é definida como um grupo de técnicas nas quais uma propriedade
fisca de uma substancia e/ou seus produtos de reacdo € medida, enquanto a amostra é
submetida a uma programacdo de temperatura. Dentre as técnicas termoanaliticas mais
utilizadas encontram-se a Termogravimetria e Termogravimetria diferencial, TG - DTG, na
qgual se acompanha a perda de massa da amostra e a cinética da perda de massa em relagdo a
temperatura, Andlise Térmica Diferencial - DTA (“Differential Thermal Analysis’), onde se
acompanha a variagdo de temperatura da amostra em relacdo a um materia inerte de
referéncia. Na Caorimetria Exploratéria Diferencial - DSC (“Differentia  Scanning
Calorimetry”), acompanha-se a variagdo da energia entre a amostra e a referéncia. Num

processo exotérmico verificase um aumento na temperatura durante O processo, num
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processo endotérmico, com absorcao de calor, observa-se uma diminuicdo de temperatura da
amostra. Ambos os casos podem ser representados por inflexdes no perfil temperatura -
tempo. Na andlise térmica diferencial o que se acompanha é a variagdo na propriedade fisica
temperatura da amostra, em relacéo a um material que ndo apresenta absorcdo ou liberacdo de
calor (termicamente inerte), areferéncia (BERNAL, et. alii., 2002).

As curvas DSC apresentam forma semelhante as descritas para DTA. Entretanto,
guando ocorre um processo de absorcao de calor, endotérmico, surge um pico positivo (ja que
0 aquecedor da amostra deve dissipar calor para manter a temperatura igual a referéncia),
engquanto no processo de emanacao de calor, exotérmico, 0 pico € negativo. Este fato torna
necessario marcar o sentido dos processos no grafico resultante dQ/dt em funcdo do
tempo/Temperatura- DSC, e DT = Ta- Tr, em fungdo do tempo/Temperatura- DTA.

O DSC permite determinagdes quantitativas, estando a area dos picos relacionadas
com a energia envolvida no processo, sendo utilizados padrdes para a calibracdo dos
equipamentos. Os padrdes apresentam variagdo de ental pia conhecida, normamente a fuséo, e
a area do pico do processo € comparada com a area do processo de termodecomposicéo da
amostra. A forma da curva DSC e TG - DTG (Termogravimetria) podem ser afetadas por
fatores instrumentais e por caracteristicas da amostra, pois sdo técnicas de temperaturas
dindmicas. Nos experimentos a forma, a posicdo e 0 nimero de picos sdo Uteis na andlise
gualitativa, enquanto a &rea sob 0s mesmos € de interesse quantitativo.

As importancias das técnicas TG-DTG, DTA e DSC podem ser destacadas a partir de
um resumo dos principais eventos térmicos observados com sua origem fisica ou quimica e
sua natureza exotérmica ou endotérmica. Na Tabela 13 mostra-se a classificacdo dos eventos
térmicos, segundo sua origem. Dentre as diversas aplicacdes das técnicas termoanaliticas
diferenciais DTA e DSC, podem ser citadas algumas. em catalisadores (reacOes de

decomposicdo), polimeros (processos fisico-quimicos), graxas e lubrificantes (cinética de
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reacéo), Oleos e gorduras (processos fisico-quimicos, termo-decomposicéo e estabilidade
térmica e oxidativa), compostos de coordenacdo (desidratacéo e decomposi¢ao), carboidratos
(danos causados por radiacdo), aminoacidos e proteinas (catdlise), sais hidratados
(desidratacéo), Oxidos (calores de reacdo), carvao e petrdleo (calores de reacdo), produtos
naturais (calores de transicdo) e materiais biolégicos e farmacos (estabilidade térmica e
oxidativa, comparacdo, determinacdo de pureza).

Vale ressatar que as técnicas diferenciais, DSC e DTA, fornecem informactes
complementares a0 TG, pois mesmo que ndo hgja mudanga na massa de amostra podem
ocorrer eventos térmicos relacionados a eventos fisicos, tais como fusdo, sublimacdo, entre

outros eventos térmicos possivels.

Tabela 13 - Picos exotérmicos e endotérmicos de DTA e DSC, com a respectiva origem fisica

ou quimica do evento térmico.

FENOMENO VARIACAO DE ENTALPIA
ENDOTERMICA EXOTERMICA

Processo Fisico

transicao vitrea X X
fusdo

vaporizacdo

sublimacéo

adsorcdo

dessorgéo

absorcéo

transicdo de Ponto Curie
transicdo vitrea mudanca de linha de base, sem picos
transi¢ao de cristal liquido X

XXX XXX

Processo Quimico

X

guimissorcao

dessolvatacdo

desidratacéo

decomposi¢céo

degradacéo oxidativa
oxidacdo em atmosfera gasosa
Reducdo em atmosfera gasosa X
Reacdo de Oxido-reducdo X
combust&o

polimerizacéo

pré-curas (resinas)

reacoes cataliticas

X X X

XXX XX XXX

Fonte: Gordon (1963).
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2 PROCESSAMENTO, TOSTAGEM E CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA

NOZ DE CUMBARU (Dipteryx alataVog.)

As nozes sdo consideradas como alimentos funcionais de dto valor nutritivo na
alimentagcdo. Neste tocante, as nozes do Cerrado tornamse relevantes como fonte de
nutrientes para a comunidade que dispdem desse recurso a um custo acessivel e também pela
necessidade de vaorizagdo de espécies do Cerrado que as produz, objetivando sua
preservacdo. No entanto, a viabilidade de inser¢cdo de novas nozes no mercado consumidor
deve preceder estudos sistematicos das propriedades nutritivas, processamento, avaliacéo das
caracteristicas sensoriais e fisicas. Em recente trabalho Rocha e Costa (2003), e Rocha e
Andrade (2003), avaliaram a obtencéo, realizaram analises fisicas, processamento e avaliacéo
sensorial de diversas nozes do Cerrado, incluindo o Cumbaru Qipteryx alata Vog.). Os
resultados dos trabalhos mostraram para 0 Cumbaru uma correlagdo percentual entre massa
do fruto e a noz, em meédia, de 5,1%. A massa da noz e as dimensdes médias encontradas
foram de 1,40 gramas e 12,60 mm x 10,60 mm x 25,80 mm. Pode-se também observar que a
maturacdo do fruto € importante parametro para a obtencdo de nozes com caracteristicas
sensoriais mais agradaveis e facilidade de despolpa e quebra dos frutos.

Alguns estudos mostram que o contelido das nozes em 6leos mono-ndo saturados,
fitonutrientes, fibras e vitaminas sdo benéficos a salde, principamente ao sistema
cardiovascular. Entretanto, para o0 consumo humano as nozes do Cerrado devem ser
processadas por tratamento térmico para obtencdo de cor, sabor, crocancia e conservacdo. O
tratamento térmico produz ainativacdo dos fatores antinutricionais (principa mente inibidores
de proteases) e reduz o teor de agua da noz, deixando-a em condi¢des de consumo e com
adequado teor de &gua a sua conservacdo. Deste modo, experimentos para avaliar 0 binbmio

tempo X temperatura de processamento e, temperaturas criticas de processamento para 0s
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frutos despolpados, noz com casca e descascadas devem ser previamente realizadas. Para
tanto, realizou-se a anadlise térmica com a noz de Cumbaru com casca (BC) e descascadas
(BSC) para avaliar as temperaturas criticas de processamento de modo a ndo comprometer o

contetido nutritivo das nozes e sua aceitabilidade.

3MATERIAISE METODOS

Para a redlizacdo das andlises térmicas das sementes de Cumbaru foram realizadas
previamente pesquisas bibliograficas em artigos técnico-cientificos. Entretanto, séo escassas
as informacbes disponiveis sobre processos de estabilidade térmica e termo-decomposicéo de
sementes oleaginosas e, principamente de frutos do Cerrado. As curvas TG-DTG de amostras
de Cumbaru com pedaco de casca (BC, mi = 7,8030 mg) e sem casca (BSC, mi = 12,2890
mg) foram obtidas em um equipamento SDT Q600 simultdneo da TA Instruments em
amosfera de ar sintético com fluxo dindmico de 100 mL.min-1, razéo de aguecimento de
20°C.mint1, em cadinho de alumina sem tampa, num intervalo de temperatura ambiente até

1000°C.

4 RESULTADOSE DISCUSSAO

Na Figura 48 sd0 mostrados os resultados experimentais que permitem avaliar a
estabilidade térmica e o processo de termodecomposicdo das amostras constituidas por nozes
de Cumbaru em condi¢des diferenciadas de amostragem, amostras com casca e amostras
descascadas.

Os resultados térmicos obtidos mostram perdas de massa consecutivas das nozes em

5 e 4 etapas respectivamente, sendo que a primeira etapa de perda, ocorre entre atemperatura
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ambiente e 194,35°C (BC) e 188,28°C (BSC) com perdas de 8,836% e 4,283%, atribuidas a
eliminacdo de agua e outros compostos volateis. Até afinalizacdo desta etapa de desidratacéo
ou perda de &gua, pode-se sugerir que ndo ha perda aprecidvel e decomposicéo de proteinas e
Oleos graxos. Esta etapa de tratamento térmico € a mais importante nas caracteristicas de
aceitabilidade da noz de Cumbaru, pois também estd associada a inativacdo de fatores
antinutricionais e perda de agua e outros volédteis e tem relevancia nas caracteristicas
nutricionais, de crocancia, sabor e aceitabilidade, além do valor comercia da noz de
Cumbaru. Cobucci e colaboradores (2003) recentemente apresentaram trabalho com atorra do
fruto do Cumbaru despolpado. Estes pesguisadores encontraram aplds o0s testes de
aceitabilidade a temperatura de 150°C por 50 minutos como a temperatura de preparacéo
6tima para as améndoas de Cumbaru.

Os resultados experimentais desse trabalho mostram que a retirada da casca da noz
antes da torra, provoca uma reducdo no teor de &guas e provaveis voléeis em torno de 50%. O
resultado sugere que a noz descascada devera ser processada num periodo mais curto de
tempo, com a conseguiéncia de um menor custo de processamento associado, em virtude de
reduzir custos de energia empregada para a torra e minimizagdo do tempo de processamento
térmico. Outro fato que merece ser destacado é a regido no gréfico que permite o
processamento térmico sem degradacéo severa do contelido protéico. Esta regido encontra-se
no intervalo de temperatura de 20°C a 225°C. A partir de 225°C a degradacdo das proteinas é
intensa com a destruicdo acentuada dos aminoécidos constituintes. Em seguida pode-se
observar as perdas relativas ao processo de termodecomposicdo plena da castanha até
temperaturas em torno de 602,55 e 620,31°C (BC e BSC) com formacdo de residuos da
ordem de 3,659 e 4,015% (residuos de carbonizacdo), formados por sais minerais e Oxidos
metalicos. Os residuos podem ser analisados para a determinagcdo de sua composicdo mineral

de micro e macronutrientes.
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Figura48 - Curvas TG-DTG de nozes de Cumbaru Qipteryx alata Vog.) com

casca (BC) e descascadas (BSC).

5 CONSIDERACOESFINAIS

A partir da andlise térmica em comparacdo com outros resultados e estudos
realizados, pode-se propor para sementes de Cumbaru um processamento de torra com e sem
a casca a partir de 150°C no intervalo de 30 a 45 minutos, respectivamente, como a
temperatura adequada para inicio dos trabalhos de prospeccéo da temperatura Gtima de
preparacdo das améndoas. Deve-se sdlientar, ainda, que em processos de tostagem, as
améndoas devem ser periodicamente movimentadas para que 0 processo de tostagem sgja
homogéneo e o produto obtido possua as devidas caracteristicas de homogeneidade de lote
para a sua comercializacdo.

Os dados da andlise térmica, principalmente do estabel ecimento por método analitico

da temperatura de estabilidade térmica da noz de Cumbaru e a sugestdo da temperatura de
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6timo de tostagem e de processamento das sementes, em comparagdo a outros etudos
realizados, permitem informar tecnicamente a comunidade do Assentamento Andalucia no
processamento e armazenamento das nozes de Cumbaru, uma vez que a tostagem e a
consequentemente a desidratacdo com a salga das améndoas aumentam o tempo de prateleira
da castanha. Este fato em si permite a estocagem e facilita a comercializagcdo pela comunidade
durante todo ano, inclusive dispor de produto com caracteristicas nutricionais adequadas de
consumo na safra e entressafra e com os ganhos econdmicos relativos a lei da oferta e

procura.
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APENDICE A
Questionério para dagnosticar o perfil da populagdo do assentamento Andalucia/ MS

Loten®:

Nome do Assentado:

PERFIL DO ASSENTADO E FAMILIA
1. Dados pessoais do assentado (titular)
- ldade: () Menosde20()21a35
()36a50()+des0
- Escolaridade: () I grau () Il grau () Il grau
() completo () incompleto
- Loca de nascimento:

2. Dados pessoais do conjuge:
- ldade: () Menosde20()21a35
()36a50()+des0
- Escolaridade: () I grau () Il grau () 111 grau
() completo () incompleto
- Loca de nascimento:

PREVALENCIA DE DOENCA NA COMUNIDADE
3. Vocé costuma fazer uso de chés caseiros para
combater algum problema de salde?

() sm, freqientemente () M, de vez em quando

() raramente () nunca

PERFIL DA PROPRIEDADE

4. Quais atividades sdo desenvolvidas na propriedade?
() PecuariaProducéo
() Agricultura: Producdo
() Pecu&ria e agricultura

5. Agua: () Pogo ()Corregalrio () Tratada
6. Energiadétrica: () Sm () Néo
QUESTOES SOBRE A REFORMA AGRARIA

7.Qual o principal motivo o levou a se inserir no
programa de Reforma Agraria?

()Aumento de renda

() Poder produzir na propriaterra

() Deixar de ser empregado

() Outros:

8. De onde voceé tira o sustento da casa atual mente?
() Trabaho naterra () CestaBésica

() Bolsaescola () Outros:.

() Trabalho fora do assentamento: onde?

9. Renda familiar atud: R$
9.1. Quais sdo as fontes?

() sdéio ( )Aposentadoria
()Aluguéis () Bicos (') Outra:

10. Como comercializa sua producéo?
() Intermedi&rios () feiras () vendadireta
() armazena () Outra

11. O assentamento disponibiliza de outras aternativas
paraarendafamiliar?
() N&o () Sm: Quais?

POTENCIAL DE PRODUCAO DE PRODUTOS
NATIVOS
12. Quais os frutos do Cerrado que vocé conhece?

13. Vocé teriainteresse no cultivo de novos produtos?
() Néo, esta satisfeito com as atividades atuais

() Talvez. Depende de qué?
() Sim, tem interesse.

14. Sua propriedade tem ainda espago para novos
cultivos?

() Sim, tem espago livre

() Néo tem espagco mas poderia substituir

() Néo tem espago disponivel

15. Vocé conhece e consome o Cumbaru ?
() Néo conhece () Conhece e ndo consome
() Conhece e consome: De que forma?

() como aimento:
() como planta medicinal:

16. Vocé teriainteresse no cultivo de Cumbaru?
() N&o tem interesse () Sim tem interesse
() Talvez. Do que depende?
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CAPITAL SOCIAL

17. Existe confianca entre os assentados?
()Sm () Néo

18. Vocé participa de alguma associagao?
()Sm()Néo

19. Os assentados costumam cooperar entre S?
()Sm () Néo

20. Asidéias novas sdo bem aceitas pelos
assentados?
() Sm () Néo

21. Quais os utensilios €l etroel etrénicos que vocé
possui ?
(S sm N: n&o)

Utensilios Antes Hoe

Carro

TV

Radio

Geladeira

Freezer

Fogdo agas

Sofa

Guarda-roupa

22. Onde afamilia adquire aimentos para consumo
freglientemente:

Alimento Producdo | Comprano | Comprana | Compra
Propria Assent. Sede na capital

Leite

Mandioca

Arroz

Feij30

AcUcar

Carne

Fruta

Verdura

Prod daterra

Roupas

Higi ene/Lim

23. Quanto ao meio de transporte
() Bom () Regular () Ruim
23.1. Seregular ou ruim por que?

24. Quais as maiores dificuldades vivenciadas no
assentamento (em ordem de prioridade)?

1-

2-
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APENDICE B
Questionario aplicado no Assentamento depois do Curso de Capacitacéo

Data: 10/07/2004

1. Vocé conhece o cumbaru?
()sm () ndo

2. Como conheceu o fruto?
() Jaconhecia o fruto antes de morar no Andalucia
() através da comunidade
() meios de comunicagéo
() Pesquisadora
() ONG
() Outro meio. Qua?

3. Em seu lote tem pés de cumbarus?
()sm () ndo

4. Apds o curso de capacitacdo voce utilizou o cumbaru para fazer alguma preparacéo?
()sim () ndo
Qua?

5. Antes do curso de capacitacdo vocé sabia que com o cumbaru poderia fazer varias

preparacoes?
()sm () ndo

6. Porque o cumbaru despertou seu interesse?
() ndo despertou interesse algum
() aspecto econdmico
() aspecto social
() aspecto nutricional

() outros:

7. Como vocé avalia a perspectiva de utilizacdo do cumbaru a partir de hoje?
() Devemos preservar os pés de cumbarus e utiliz&|os na alimentagéo
() Podemos utilizé-1o parafazer preparacdes e comercializé-1as, sendo um
complemento darendafamiliar.
() Antes explordvamos a sua madeira, hoje nossaintencéo é utilizar seus frutos.
() Paramim a sua madeira € muito mais importante do que seus frutos.
() Acho gue n&o tenho perspectivas de utilizagcdo para nenhum fim.
() Sem opini&o.



APENDICE C
Manual de higiene e manipulacdo de alimentos

1. QUEM E O MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

E toda pessoa que entra em contato com o alimento segja na recepgio,
preparacdo, armazenamento ou distribuicdo, seja ele matéria prima ou
elaborado.

2. O QUE E ALIMENTO?

E toda substancia que quando ingerida tem a finalidade de fornecer ao
corpo humano a energia e o materia destinado a formagdo e a
manutencdo dos tecidos, a0 mesmo tempo em que regulam o
funcionamento dos 6rgéos.

OSALIMENTOSPODEM SER CONTAMINADOS PELOS
MICROORGANISMOS

3. O QUE SAO MICROORGANISMOS?

S80 seres vivos, muito pequenos invisiveis a olho nu, que podem causar
doencas. Podem ser vistos por um aparelho chamado microscopio.
Existem vérios tipos. bactérias, fungos e virus. Falaremos mais sobre as
bactérias, pois sd@0 elas as grandes responsaveis pelas doencas
relacionadas a falta de higiene pessoal e higiene dos aimentos.
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Ondevivem?

Estdo em todos os lugares: no ar, na terra, na dgua e no homem (nas
maos, cabelos, pele, roupas, sdliva, garganta, sangue, fezes, urina e
suor), nas moscas, ratos e baratas e no alimento.

Alguns microorganismos transmitem doencas, e para evitar a
transmissdo dessas doencas devemos tomar cuidado ao manipular os

alimentos,

Do que as bactérias precisam para viver?
As bactérias se multiplicam pidamente a cada vinte minutos e para
isso ocorrer € preciso dar condicdes a elas de temperatura e meio
ambiente

As bactérias precisam para viver de: alimento,
tempo, temperatura, e umidade.

Temperatura:

As bactérias gostam de temperaturas
mornas entre 5 e 65°C portanto:

» Conserve os alimentos em ambientes
frios apds a preparacao;

* Nunca deixe os aimentos descobertos
em um ambiente de temperatura
morna, para esfriar,

*Reaqueca o0s aimentos a altas
temperaturas sempre acima de 74°C;

» Evite 0 contato entre alimentos crus e
cozidos (contaminacao cruzada).




Umidade;

A umidade do alimento propicia a multiplicacdo de microorganismos
patogénicos. Sabendo disso sempre procurar armazenar os aimentos
em lugar seco e coberto.

Tempo:
Algumas bactérias se multiplicam em apenas 10 a 20 minutos.

4. PROVIDENCIAS PARA EVITAR A CONTAMINACAO
ALIMENTAR

4.1 Estrutura fisica da Unidade de Producéo de Alimentos
Na unidade de producdo, o fluxo no preparo de aimentos ndo deve

permitir o cruzamento de produtos das aeas sujas (de pré-
preparo/recepcdn) com os das areas limpas (preparo/ montagem).

PRE-PREPARO

ESTOCAGEM

MONTAGEM ARMAZENAMENTO

RECEPGAO
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Nas unidades de grande producéo, € recomendado que as areas sgjam
separadas fisicamente. JA nas unidades de média e de pequena
producdo, quando ndo for possivel a separacdo fisica por tipo de
producdo, deve-se, pelo menos, isolar as areas limpas das sujas,
evitando-se, assim, que as matéias-primas oferecam risco de
contaminagdo aos alimentos prontos.

Em dltimo caso, pode ser tolerado o ambiente Unico separando as
equipes. Entretanto, devem ser muito bem definidas as atividades por
areas e 0s procedimentos durante as preparacoes, para que ndo haa
risco de contaminacdo cruzada. Precisase, ainda, andisar a
possibilidade de separacéo de fungdes do pessoal .

4.2 Outros aspectos que devem ser observados

» Ospisos, paredes e tetos devem ser de material impermeavel para
que possam resistir alavagens repetidas. E, também, importante que
apresentem cores claras e sgjam mantidos em boas condic¢oes fisicas
e de limpeza.

* Os pisos devem ser antiderrapantes e resistentes a impactos e aos
materiais de higienizagdo. E importante que possuam ralos sifonados
ou com fechamento manual, para permitirem perfeito escoamento.

* As paredes devem ser azulgjadas, no minimo, dois metros acima do
nivel do piso.

* As portas e janelas devem permitir boa ventilacdo e iluminacéo
(garantia de conforto ambiental).

* As instalagbes sanitérias devem ser separadas por sexo; aém de
possuirem armérios individuais, chuveiros e vasos sanitarios na
proporcdo de um para cada vinte colaboradores.

» As portas devem ser providas de mola para permitir que haga
fechamento automético.



A &reade producdo deve conter pias com:

» sabdo bactericida ou sabdo liquido e dlcool (ou outra solucdo
anti-séptica);

« papel toahaou ar quente (para enxugar as maos).

O deposito para lixo deve ficar em um loca préprio, longe da cozinha
Além disso, recomenda-se 0 uso de camara para lixo. E necessario que
seja fechado de forma a néo atrair as pragas ou permitir sua procriacao.

4.3 Cuidados com a &gua

Como principio gera na manipulagdo e para consumo humano de
alimentos, somente deve ser utilizada agua potavel, isto é limpida,
inodora, transparente e livre de contaminacbes quimicas e
bacteriol 0gicas.

A &gua é utilizada para garantir a higiene do ambiente da cozinha, dos
utensilios e egquipamentos que entram em contato com os alimentos,
bem como para uso dos colaboradores que os manipulam. Pode-se,
também, destacar sua vantagem na preparacdo dos aimentos, na
producéo de gelo, etc.
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No que tange a sua garantia de uso, a agua proveniente de rede publica
€, geramente, de boa qualidade.

Ja as &guas que procedem de pogos, nascentes, represas, etc. podem ndo
apresentar boa qualidade e, nesse caso precisam de tratamento. Para
isso, a fltracdo e fervura sdo, normalmente, suficientes. Contudo, é
importante que exista um controle por parte de um laboratério
capacitado no sentido de estabel ecer o tratamento adequado.

Outra opcéo é fazer o tratamento caseiro em recipiente bem limpo.
Pingar duas gotas de hipoclorito de sodio a 2,5% de cloro ativo
(produto encontrado em supermercados) para cada litro de agua.
Manter a &gua sempre fresca.

Os reservatorios usados para 0 armazenamento de agua (como € o caso

de caixas d’ &gua e cisternas) devem se apresentar:

« sem rachaduras,

 sem infiltragBes;

- tampados, de forma a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros, €tc;

- protegidos contra agua de enxurradas, poeira e outros possives
contaminantes.

E preciso que suas instalagdes sgjam afastadas de fossas, depdsitos de
lixo e de outras fontes de contaminacao.

Em se tratando da higienizag&o dos reservatorios, esta deve ser feita nas
seguintes ocasi es.

* logo apos a instalacéo;

* acada seis meses ou segundo a legislacdo sanitarialocal;

* na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais como,
enxurradas, a entrada de animais, presenca de insetos, folhas, etc.



Procedimentos necessarios para a higienizacdo da caixa d’agua:

* esvaziar parciamente a caixa d'agua, retirando sujidades maiores;

» vedar as saidas de agua da caixa;

* esfregar as paredes internas e o fundo, utilizando-se de um escovao
Ou vassoura que nunca tenham sido usados;

* retirar os residuos com auxilio de panos e recipientes;

* lavar bem e, em seguida, desobstruir a saida da caixa d'agua para que
0 restante da &gua possa escorrer;

 para desinfetar, deve-se encher a caixa d'éagua usando 40 ml de
hipoclorito de sddio a 10%, para cada 1.000 litros de agua;

* aguardar de 2 a4 horas,

* esvaziar a caixa;

* tornar aencher e, enfim, consumir.

Considera-se, ainda, a importancia de se fazer, periodicamente, o
controle de cloro residual da &gua, pois este € um bom indicador de

seguranca.

4.4 Controle de pragas

Devem ser implantados procedimentos
de boas préticas para prevenir ou
minimizar a presenca de insetos e
roedores.

As moscas, baratas, formigas, ratos,
passaros, gatos e outros animais podem
representar grande risco de contaminagdo. Portanto, ndo devem, em
hipbtese alguma, estar presentes em uma unidade de producdo de
alimentos.
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Desta forma, os estabelecimentos devem oferecer obstéculos que

dificultem a entrada de pragas.

Para isso, deve-se tomar as seguintes providéncias:

* telas nas aberturas, janelas e portas,

» portas com molas ou outro dispositivo capaz de garantir o
fechamento automético;

* batente de borracha na parte inferior das portas;

* ratos sifonados, com fechamento apropriado ou com teta de protecéo;

* quando possivel e se necessario, cortina de ar nas portas que se
comunicam com a parte externa do prédio.

* Retirar as embalagens externas das mercadorias recebidas, ja que elas
podem esconder pragas, tais como baratas, formigas, ratos, aranhas,
etc.

* Proibir que caixotes do fornecedor tenham acesso a unidade. Nesse
sentido, € preciso que se transfira a mercadoria para
cestas'monobl ocos/sacos plasticos.

* Evitar o acimulo de restos de alimentos e entulhos préximo as areas
de producdo, de manipulagdo ou de estocagem, pois pode atrair
pragas ou servir para a procriagéo das mesmas.

* Fechar frestas, pequenos orificios e espacos nas paredes e pisos, que
possam servir para esconderijo e/ou procriagcdo de baratas e formigas.

* Ter um programa de combate regular de pragas com o0 uso de
produtos quimicos.

Os produtos pesticidas usados no controle de pragas, devem ter
aprovacdo do Ministério da Salde e sO podem ser aplicados por pessoa
treinada ou por empresa contratada e cadastrada nas VISAs Estaduais e
na Secretaria do Meio Ambiente.

Estes produtos tém, ainda, que ser estocados em local préprio, isolado
das matérias-primas, dos alimentos e de outros possiveis produtos.



Produtos quimicos ou venenos devem estar sempre bem
guar dados e longe de alimentos, sendo controlados por um
responsavel.

4.5 Controle da saude do manipulador

A salde do manipulador € um pré-requisito importante para que ele
possa trabalhar com alimentos.

Desse modo, ndo devem manipular alimentos os manipuladores que
apresentem:

« feridas e cortes nas méos, bragos ou antebragos,

* infecgdes nos olhos;

o diarréias;

* resfriados e gripes;

* infecgOes na garganta

Esses funcionarios, devem ser deslocados para outras atividades ou
dispensados do trabalho, sem qualquer prejuizo para 0s mesmos.

OBS.: Todo funcionario deve possuir o Atestado de Salide Clinico
fornecido pelas VISAs (Ministério da Saide) e o PCMSO (Ministério
dé Trabalho), ou qualquer outra forma de controle de salide exigida
pelo estado ou municipio (ex.. Carteira de

Saide). O

Higiene e comportamento pessoal

O homem pode ser fonte de microrganismos e
de outros perigos, portanto deve-se dar
especial atencdo as Boas Préticas de Higiene
Pessoadl e de Comportamento, a fim de
proteger os aimentos contra contaminacdes fisicas, quimicas e
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microbiolégicas. Acrescenta-se que tais contaminagfes podem ser

origindrias de todas as pessoas que tenham contato com a

matéria-prima; equipamentos e utensilios; alimentos em processo e

alimentos prontos.

Os cuidados com a higiene e com a aparéncia s muito importantes.

Portanto, alguns habitos devem fazer parte da rotina do trabalhador:

* tomar banho diariamente e se enxugar com toalha limpa;

* manter sempre os cabel os limpos e protegidos;

* no caso de homens, devem manter os cabel os aparados e a barba deve
ser feita diariamente;

* recomenda-se, ainda, ndo usar bigode.

* Os uniformes devem ser completos, bem conservados, limpos e
mantidos fechados, preferencialmente com velcro.

» As unhas devem estar sempre curtas, limpas e sem esmalte.

* Os sapatos devem ser fechados e confortaveis.

ATENCAO

» Usar avental plastico somente onde ha grande uso de agua, ndo
devendo, em hipétese alguma, ser utilizado préximo ao calor.

» Antes de usar 0 sanitario deve-se retirar o avental de frente, capa ou
bata.

* N&o utilizar quaisquer panos ou sacos plasticos para protecdo do
uniforme (quando n&o estiver em uso).

» Manipular os aimentos o minimo possivel com as maos. Use sempre
talheres ou luvas descartaveis.

* N&do carregar objetos no uniforme tals como canetas, batons,
isqueiros, cigarros, relégios ou quai squer outros adornos.

» Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.



Comportamento no trabalho

As seguintes regras sao importantes:

* ndo fumar ou manusear dinheiro;

* ndo tossir, cuspir ou falar quando estiver manuseando utensilios e
alimentos,

* N&0 mascar gomas ou palitar os dentes.

* escovar os dentes apds cada refeicdo;

» usar desodorantes inodoros ou, entdo, que apresentem perfume suave;

* usar maguiagem leve e ndo usar perfume.

« Evitar 0 uso de adornos, tais como colares, amuletos, pulseiras, fitas,
brincos, rel6gios e anéis ndo devem ser permitidos.

ESSES OBJETOS PODEM, ACIDENTALMENTE, CAIR NOS
ALIMENTOS, CARACTERIZANDO-SE COMO UM PERIGO
FISICO.

PODEM, TAMBEM, ABRIGAR RESIDUOS DE ALIMENTOSE,
ASSIM, FACILITAR A CONTAMI NACAO DE OUTRAS
PREPARACOES.

Etapas para a higienizagdo das m&os com sabonete liquido

» Umedecer as maos e o0s antebracos com égua.

* Lava-los com sabonete liquido, neutro e inodoro, massageando-os por
15 a 20 segundos.

 Lavar atorneira (quando a abertura for manual).

» Enxaguar bem as méos e os antebragos.

» Enxaguar atorneira (quando a abertura for manual).

» Secar as mdos com toalha descartavel (papel ndo reciclado) ou ar
guente. Fechar atorneira com papel toalha, quando necessario.

137

* Aplicar sanitizante como @&cool 70%, gel ou outra solucdo
anti-séptica, de preferéncia, adicionado de umectante / hidratante.

PODE SER APLICADA SOLUCAO ANTI-SEPTICA COM AS
MAOS UMIDAS, DEIXANDO-AS SECAR NATURALMENTE
AO AR LIVRE.

PODE-SE UTILIZAR SABONETE BACTERICIDA E, NESTE
CASO, MASSAGEAR AS MAOS E ANTEBRACOS
CUIDADOSAMENTE.

Quanto a necessidade de lavagem das maos, destacamse 0s principais

momentos:

* ao chegar ao trabaho e entrar no setor;

* @0 iniciar um NOVo Servigo ou natroca de atividade;

* depois de utilizar o sanitario, tossir,
espirrar ou assoar 0 nariz,

* apds 0 uso de panos ou materiais de
limpeza;

* apos ter recolhido o lixo e outros
residuos;

e apés tocar em sacarias, caixas,

»
=

garrafas, sapatos, cigarros, (= & L

dinheiro,etc.; F\ P \
e a0 manusear alimentos crus ou nao J?J -

higienizados. \&

4.6 HIGIENIZACAO DO AMBIENTE

A higienizacgo é muito importante para a eli minagdo de microrganismos.
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Mantenha sempre limpos mesas e balcdes, pisos, paredes, tetos, janelas, 3. Teto
portas e telas. » Retirar sujidades e gorduras
» Lavar com agua e detergente, utilizando escova, esponja ou vassoura
Procedimentos: especifica para este fim;
1. Piso * Enxaguar
» Varrer pararecolher os residuos(fora do horario de producéo e
distribuicéo) A lavagem deve ser feita uma vez a0 més, em hor&rio que ndo haga
» Molhar som solucéo de &gua e detergente movimento na cozinha. Os utensilios e equipamentos deverdo estar bem
» Esfregar protegidos.
» Enxaguar com agua limpa
» Retirar o excesso de &gua utilizando o rodo 4. Janelas e portas
» Desinfetar com solucéo clorada, deixando agir por dois minutos * Lavar com &gua e detergente
* Retirar o excesso com o rodo * Esfregar com esponja
e Secaraoar * Enxaguar
» Enxugar com pano limpo e seco
IMPORTANTE!!
A lavagem deve ser feita no minimo uma vez por semana, ou de acordo
A lavagem deve ser feita no minimo apds cadaturno de trabalho, ou de com a necessidade.
acordo com a necessidade.
As vassouras Utilizadas para a limpeza devem ser lavadas diariamente. 5. Telas
 Lavar com agua e detergente
* Enxaguar
2. Parede * Secar a0 &
* Lavar com égua e detergente, esfregando bem;
« Enxaguar com 4gua A Iav_agem deve ser feita quinzenalmente ou de acordo com a
* Desinfetar com solucéo clorada necessidade.
* Secar ao ar
6. Armériose prateleiras
Devem ser lavadas no minimo semanalmente ou quando houver * Lavar com agua e detergente, utilizardo escova ou esponja
necessidade. * Enxaguar

» Enxugar com pano seco e limpo



A lavagem deve ser feita quinzenalmente, retirando todos os utensilios
e alimentos.

Devem ser feita diariamente a limpeza e organizacdo dos armérios e
prateleiras.

7. Luminérias, interruptores, tomadas e outr os
» Umedecer com pano embebido com égua e detergente;

* Esfregar com escova, ou esponja se Necessario;
« Enxugar com pano limpo e seco

A limpeza deve ser feita uma vez por semana ou quando houver
necessidade.

Deve-se tomar cuidado para ndo serem molhadas, apenas as luminarias
guando removivels podem ser lavadas.

8. Cestos de lixo/Camar a de lixo e monoblocos

* Lavar com agua e detergente, esfregando bem com esponja
* Enxaguar

* Desinfetar com solugéo clorada

* Secar ao ar

| A lavagem deve ser di&ria, ou conforme a necessidade.

Lixo

« E importante remover o lixo diariamente ou quantas vezes forem
necessarias.

e O Lixo deve estar sempre em recipientes apropriados, tampados e
ensacados.
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» Lixo exposto atrai insetos, roedores e outros animais.
N&o é permitido a presenca de animais domésticos nas
dependéncias de preparo, manipulacdo, armazenamento
ou estocagem de alimentos.

9. Superficies

As bancadas, equipamentos e utensilios com residuos de alimentos,
poeira e gordura devem, primeiramente, serem limpas e,
posteriormente, desinfetadas.

A higienizacéo envolve duas etapas: limpeza e desinfeccao.

Limpeza

» Deve ocorrer a remocdo dos restos de alimentos das superficies com
auxilio de espatulas, escovas, esponjas, €tc., visando a economia de
detergente.

* Logo apds, lava-se a superficie com detergente para uma remogao
mais profunda dos residuos de alimentos. Nesta etapa, recomenda-se
0 Uso de agua morna, pois esta gjuda na eficiéncia da limpeza.

 Findmente, deve-se enxaguar a superficie com &gua corrente até a
remocdo completa do detergente, pois 0 mesmo inibe a acdo dos
desinfetantes, especialmente aqueles a base de cloro.

Limpeza é a etapa onde retiramos as sujidades. Retiramos o que vemos! |

Desinfeccao
Como se pode realizar a desinfec¢do das superficies:



No caso de Utensilios e Equipamentos

» Mergulha-los em solucéo clorada na concentracéo de 100 a 200 pprn
e manté-los submersos por 2 minutos. ApGs a retirada, aguardar
durante 15 minutos ou

* Borrifé 1os com solucéo a base de cloro na concentracéo de 100 a 200
ppm e aguardar durante 15 minutos para a sua utilizagéo.

Apbs a desinfeccdo, deve-se colocar os utensilios e equipamentos em
local limpo e seco, protegidos de poeira e insetos.

No caso de Bancadas
Banhéa-las por espalhamento ou borrifamento com solucéo clorada na
concentragdo de 100 a 200 ppm. Aguardar 10 a 15 minutos.

Apbs o tempo de espera, promove-se 0 enxague para a remocgao dos
residuos de cloro.

Utiliza-se solugdo desinfetante a base de cloro somente em materiais
confeccionados em aco inox ou plastico.

A desinfeccdo pode, também, ser redlizada em agua fervente por 5
minutos.

Desinfeccdo € a etapa em que eliminamos o0s microrganismos.
RETIRAMOS O QUE NAO VEMOS!

CUIDADO AO UTILIZAR PANOS NA COZINHA!

Os panos usados nos estabelecimentos podem se tornar uma das
maiores fontes de contaminacdo. Dessa forma, sO devem ser usados em
ultimo caso. Quando sua eliminacéo ndo for possivel, é obrigatdria sua
limpeza e desinfeccdo apds cada uso.
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Regras para visitantes

» Todos 0s que ndo sdo da equipe de manipulacdo sdo considerados
visitantes.

e Para circularem pelas a&eas de processamento, deverdo estar
uniformizados e seguir as regras estabelecidas para 0 pessoal da
cozinha

4.6 CONTROLE DE FORNECEDORES

Para garantir a qualidade de seus produtos, € importante que se
verifiguem as instalacBes, além das condicdes de manipulagdo e
transporte de mercadorias por seus fornecedores.

As visitas aos fornecedores s80 um instrumento importante para que se
faca a selecdo dos melhores!

4.7 RECEBIMENTO

E importante que sejam estabel ecidos horérios e procedimentos para o
recebimento dos produtos, ou sgja:

* para receber os produtos em sua empresa, estabeleca horérios para
diferentes fornecedores de modo a n&o interferir no andamento de
suas atividades;

e cas0 as entregas acontecam no mesmo horério, tanto para o
recebimento quanto para 0 armazenamento, respeite a seguinte
ordem:
1°- aimentos que devam ser mantidos sob refrigeracéo;
2°- alimentos que devam ser mantidos em congel amento;
3°- dimentos que possam permanecer em temperatura ambiente.



4.8 CONDICOES DE TRANSPORTE

O transporte de alimentos destinados ao consumo humano, sejam eles

refrigerados ou ndo, deve garantir a integridade e a qualidade dos

mesmos, impedindo que haga contaminacdo ou deterioracdo dos

produtos. Portanto, € primordial que:

* tenha-se atencdo para que a parte dos veiculos gque transporta a carga
esteja fechada ou lonada e sempre bem conservada e limpa;

* 0s alimentos pereciveis crus ou prontos para O CONSUMO Sgjam
transportados em condi¢des que garantam, no ponto de entrega, que
0s produtos estejam sob temperaturas adequadas.'

Condic¢des das embal agens

Ao receber as mercadorias atentar para que as embalagens ndo se
apresentem:

* estufadas (cuidado! sinal de deterioragéo);

* enferrujadas ou amassadas;

* trincadas, apresentando vazamento nas tampas,
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EM QUALQUER UMA DESTAS SITUACOES O PRODUTO
DEVERA SER DEVOLVIDO AO FORNECEDOR.

Rotulagem da embalagem.

Roda embalagem deve apresentar Registro no 6rgdo fiscalizador
competente.

Deve trazer o prazo de vaidade do produto, que é estabelecido pelo
produtor, pelo qual tem total responsabilidade.

Lembre-se:

Apos a abertura das embal agens originais, perde-se o prazo de validade
informado pelo fabricante e se deve seguir as instrugdes do rétulo para
aconservagdo correta.

Caracteristicas dos produtos

Os dimentos possuem aparéncia, cor, odor, textura e sabor
caracteristicos.

CASO OS ALIMENTOS APRESENTEM ALTERACOES EM SUAS
CARACTERISTICAS, DEVEM SER RECUSADOS.

Temperatura do produto

Os alimentos pereciveis devem chegar ao estabelecimento com as

seguintes temperaturas:

» No caso de congelados, até -12°C (0 que seria ideal). Pode-se receber
o produto quando ainda congelado (duro) na superficie, sem sinais de
descongelamento.



* Em se tratando de alimentos refrigerados, a temperatura ndo deve
ultrapassar os 10°C ou, entdo, pode-se seguir as especificagoes do
fabricante.

» Quando for pescado refrigerado, a temperatura maxima deve ser de
3°C.

* Finalmente, os aimentos aquecidos devem apresentar como
temperatura minima 60°C.

E imprescindivel, portanto, recusar aimentos pereciveis, quando
estiverem com temperatura fora das especificacOes estabelecidas por
sua empresa ou pelo fabricante.

4.9 ARMAZENAMENTO

Pode ser feito sob trés condi¢cbes de temperatura, dependendo do
produto.

» Congelamento: quando os aimentos devem ser armazenados a
temperatura de 0°C ou menos.

* Refrigeracdo: quando os alimentos sdo armazenados a temperatura de
0°C até 10°C.

* Estoque a seco: quando os alimentos réo perecivels sao armazenados
a temperatura ambiente, segundo especificagbes do préprio
fabricante.

O tempo méximo de armazenamento, deve ser de acordo com a
informacao do fabricante ou especificagdes do produto.

Ouitras consideragOes importantes:
A disposicéo dos produtos deve obedecer a uma ordem gue tenha como
referéncia a data de fabricagdo. Os produtos que apresentem datas de
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fabricac&o mais antigas séo posicionados de forma a serem consumidos
em primeiro lugar.

Seguir aregra:
PVPS: primeiro que verce, primeiro que sai.

» Todos os produtos devem estar identificados e protegidos contra
contaminagoes.

* Os aimentos ndo devem ficar armazenados junto a produtos de
limpeza, quimicos, de higiene e perfumaria.

Armazenamento sob baixas temperaturas

» Podem ser armazenados, no mesmo equipamento para congelamento,
tipos diferentes de alimentos, desde que embalados, separados e
identificados.

* Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros
alimenticios em um mesmo refrigerador, deve-se respeitar a seguinte
disposicéo dos mesmos:

- 0s adimentos prontos para consumo devem ficar dispostos nas
prateleiras superiores.-

-no caso de semiprontos e/ou pré-preparados, utiliza-se as
prateleiras intermedi&rias,

- as prateleiras inferiores devem ser destinadas aos produtos crus,
gue precisam estar separados entre s e também dos demais
produtos.



FREEZER GELADEIRA
(CONGELADOR) (REFRIGERADOR)
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4.10 PRE-PREPARO

Alguns cuidados devem ser tomados tais como:
Controle da temperatura!!

O quadro abaixo mostra como 0s microrganismos se comportam de
acordo com a temperatura do alimento.

Acimade 74°C
Coccéao ou reaquecimento.

Nestas temperaturas, as células dos
microrganismos morrem. Entretanto, os
esporossobrevivem.

De 55°C até 70°C Nestas temperaturas, ndo ocorre

Manutencéo a quente. multiplicagdo dos microrgani smos
perigosos.

Entre 15°C e 50°C Nestas temperaturas, 0s microrganismos

Faixa de temperatura muito perigosa | multiplicam-se rapidamente. No
(especialmente entre 20°C a45°C). | resfriamento, a passagem por estafaixade
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temperatura tem gue ocorrer em, no
maximo, 2 horas.

Entre 4°C e 15°C
Faixa de temperatura perigosa

Nestas temperaturas, a multiplicacdo é
lenta. No resfriamento, a passagem por esta
faixatem que ocorrer em 4 horas (no
maximo em 6 horas).

Entre 0°C e 49C Faixa de seguranga para os conservados.
Manutencéo afrio.
Abaixo de 0°C. Até -10°C, multiplicacéo quase inexistente

e, abaixo de -10°C, é inexistente.

Cuidado com a penetracdo do frio e do calor no alimento!!

No caso do resfriamento, o frio penetra lentamente de fora para dentro
no alimento.

Assim, pode ocorrer multiplicagdo de microrganismos no interior do
alimento (zona de risco), o que podera provocar problemas para a salde
do consumidor.

Por isto, o resfriamento deve ser rapido, para que o produto possa logo
entrar na zona de temperatura segura (Sem risco).

Ja no caso do aguecimento, o calor também penetra de fora para dentro
do aimento. Se o aquecimento ndo for bem feito, o calor entrard
lentamente e pode n&o ser atingida a temperatura desejada no centro do
aimento, que sera, entdo uma zona de risco, por permitir a
sobrevivéncia e a multiplicagdo de microrganismos.

Portanto, € importante seguir as regras de refrigeramento,
congelamento e de aguecimento, para se garantir temperaturas
desgjadas no centro dos alimentos em tenpo adequado.



Para acelerar o processo de penetragdo do calor e do frio é importante:
« fatiar ou reduzir de tamanho (pegas de carne);

« distribuir os aimentos em pequenos volumes,

* arrumar nos equi pamentos sem sobreposi ¢&o;

* ggitar alimentos pastosos ou liquidos.

4.11 CONGELAMENTO

O congelamento evita a multiplicacdo dos microrganismos. Entretanto,
0 congelamento de matérias-primas ou de alimentos prontos deve ser
rapido conforme regras a seguir:

1. Colocam-se os produtos em recipientes rasos com altura maxima de
10 cm.

2. Distribuem-se os recipientes para congelar, ndo colocando um sobre
0 outro, de forma que o frio circule em toda a volta dos mesmos. Em
caso de necessidade, fazse sobreposicdo em cruz, desde que o
recipiente sgja retangular e que permita espaco minimo de 5 cm entre o
alimento e o fundo do recipiente sobreposto.

3. Usase congelador com volume de alimentos e temperatura
compativeis para a obtencdo do congelamento na temperatura / tempo
estabelecidos.

83777,

10 cm
—l
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N&o se deve colocar volumes maiores que o recipiente porque o centro
do alimento demora a congelar e os microrganismos podem se
multiplicar.

4.12 DESCONGELAMENTO

No descongelamento, a temperatura fica logo mais dta na superficie
(por isto os microrganismos podem se multiplicar), enguanto no interior
0 produto ainda esta congel ado.

Para a etapa de descongelamento, € importante verificar alguns pontos:

1. O descongelamento deve ser feito em ambiente refrigerado, com
temperatura a o redor de 4°C com toleréncia de até 10°C (em camara
frigorifica ou geladeira). E o procedimento mais indicado e seguro, pois
mantém as caracteristicas proprias do produto.

2. O descongelamento pode ser iniciado a temperatura ambiente ou sob
agua corrente, mantendo-se o alimento guardado em uma embalagem
plastica.

Em qualquer um destes processos, a temperatura da superficie do
produto deve ser acompanhada para que, ao atingir de 3° a 5°C, o
alimento sgja colocado sob refrigeragcdo (em torno de 4°C), para que 0
descongelamento se complete.

3. Sempre que possivel, utilizar forno de microondas para o
descongelamento ser mais rapido.

4. Pedagos (ou pegas), com até 1,5kg, podem sofrer cocgdo direta, sem
passar pelo descongelamento.




ATENCAOQ!!

* Em relacdo aos pescados, 0 preparo deve ocorrer apos o término do
descongelamento.

» JA no caso de carnes, 0 preparo pode ocorrer até trés dias depois,
desde que estejam mantidas em temperatura de 4°C, com tolerancia
até 10°C.

O CONGELAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS OU DE
ALIMENTOS PRONTOS

No descongdamento em geladeira ou camara frigorifica, as
matérias-primas cruas, quando juntas com produtos industrializados ou
produtos para consumo, devem ocupar as prateleiras inferiores, para
evitar contaminacdo cruzada.

4.13 DESSALGUE

O dessalgue de produtos como charque, carne seca, bacalhau e outros,
pode ser efetuado tanto em &gua fervente como em agua gelada.
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* Quando o dessalgue for feito em &gua fervente, € preciso ferver o
produto na proporcéo aproximada de uma parte do produto para duas
de &gua, trocando a &gua apos a fervura (2 ou 3 vezes).

« JA quando for utilizada a &gua gelada, deve-se colocar o produto na
proporcao aproximada de uma parte deste para duas de éagua
refrigerada até 10°C. Fazer duas a trés trocas ou mais, se necessario.

* Em &gua até 21°C, utiliza-se a proporcao de uma parte do produto
para duas partes de agua. Fazer 2 a 3 trocas, sendo gque a primeira
troca pode ser feita até 4 horas apos, e as demais a cada 2 horas.
Manter a Ultima égua em refrigeragéo.

4.14 HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

As superficies dos vegetas vém muito contaminadas com
microrganismos, da terra e de outras fontes, parasitos, lagartas, etc.

O processo de higienizagdo das hortalicas
compreende algumas etapas a serem cumpridas.

1. Selecdo - proceder a escolha das folhas
retirando as que ndo estiverem em condigoes de
consumo (estragadas).

2. Lavagem - as hortalicas devem ser lavadas
em &gua corrente, uma a uma ou, entdo, folha a
folha. Esta etapa retira grande parte dos perigos (ovos de parasitos,
pedacos de madeira, pedra, reducdo acentuada dos microrganismos,
etc.).




3. Sanificagdo - nesta etapa, ocorre aimersdo das hortalicas em solugéo
clorada, com concentragcdo de 100 a 200 ppm, durante 15 minutos.

4. Enxégle - deve ser feito em &gua corrente.Pode ser utilizada uma
solugdo com dois por cento de vinagre (aproximadamente duas colheres
de sopa de vinagre para um litro de agua). Esta etapa permite a remocédo
dos residuos de cloro, pois este confere gosto desagradavel ao produto e
pode prejudicar a salide do consumidor.

5. Estoque - utilizase utensilio com tampa ou filme plastico
transparente, para evitar recontaminagdes por poeira, respingos, insetos,
€tc.

4.15 REFRIGERACAO

Acima de 4°C, 0s microrganismos perigosos ja comecam a se
reproduzir, sendo mais rapida a multiplicagdo quando a temperatura
passa de 10°C.

Sendo assim, o processo de refrigeracdo tem que ser rapidamente
efetuado em relagdo aos alimentos pré preparados, para que se evite
uma possivel contaminagao.

Paraisso, deve-se:

* colocar os aimentos pré-preparados em recipientes rasos, N0 Maximo
com 10 cm de dlturg;

« distribuir os recipiente na geladeira ou camara frigorifica de forma
gue permita a circulacéo do ar frio;

» manter a cAmara fria ou geladeira com temperatura adequada, 0 mais
préximo possivel de 0°C (nunca superior a 7°C);
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* 0s produtos sob refrigeracéo devem estar identificados e com prazo
de validade, aém de apresentarem o nome do fornecedor/ fabricante,
quando necessario e sempre estarem protegidos(cobertos ou
tampados).

Nas geladeiras ou camaras frigorificas, os produtos prontos para
consumo ou industrializados devem ocupar as partes superiores.

Nas partes de baixo deve ficar os produtos crus (muito propensos a
contaminagao), para ndo haver contaminagdo cruzada.

MANIPULADOR:

A SAUDE DO CLIENTE E A GARANTIA DA QUALIDADE DE
SEUS PRODUTOS DEPENDEM DA APLICACAO PRATICA
DASREGRAS DE HIGIENE E MANIPULACAO.




CUMBARU DO PLANTIO AO PROCESSAMNETO

PLANTIO: Pode ser feito apenas com a
abertura de covas.

EPOCA DO PLANTIO: Noinicio a
meados do periodo chuvoso, as covas
devem ser abertas e preparadas com
antecedéncia.

SEMEADURA: Pode ser feito em sacos de polietileno sanfonados e
perfurados 9 com 3 fileiras de furos no meio, no tergo inferior e no
fundo), com espessura de 0,02 mm e dimensdes de 20 cm de largura
por 35 cm de altura.

As sementes devem ser congtituidas a céu aberto, em forma de
canteiros, com 1 metro de largura e comprimento variado.

O leito dos canteiros deve ser preparado com areia de rio
peneirada e medir 10 cm de atura. As sementes devem ser distribuidas
na superficie dos canteiros e cobertas com uma camada de 1 a2 cm de
arela, vermiculita ou
serragem  bem  curtida. FEE
Quando as sementes = . P
forem cobertas com areia, ' e
0s canteiros devem ser
irrigados duas vezes ao
dia (manha e tarde), mas
guando cobertas com
vermiculita ou serragem,
apenas uma irrigacdo €
suficiente.

Foto: Welminton Fabio RIFO apud Silvaet dlii, 2001 p. 39)
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Tabela 1 NUmero de sementes por recipiente (saco de polietileno),
profundidade de semeadura, percentagem e periodo de germinacdo,
espacamemento, frutificacdo e vegetacdo de ocorréncia do cumbaru.

Nome Dipteryx alata V og.(Cumbaru)
N° de sementes por recipiente la2
Profundidade por semeadura(Cm) 1
% de germinacéo 95
Periodo de germinacéo (dias) 15a25
Espacamento sugerido (mxm) 8x8
Frutificacdo Set aout
Vegetacdo de ocorréncia Mata seca, cerradao e cerrado.
Fonte: SILVA, et alii (2001).
COLETA:
* O baru cai de maduro e deve ser colhido no chdo e ndo diretamente do
Pe,

* Colher somente os frutos sadios. Balangar para ouvir se tem castanha.
Esse € 0 bom!

 Deixar uma terca parte para a natureza. 1sso € muito importante para o
crescimento de novos pés e para 0s animais que se alimentam do
fruto;

* Colocar os frutos em sacos limpos. N&o utilizar sacos vazios de
adubos para estocar 0 cumbaru, evitando assim a contaminagdo dos
frutos;

* Ndo bater na arvore com a vara para derrubar os frutos. Além de
colher os frutos verdes a arvore pode se machucar e produzir menos
nos préximos anos,

* Se o fruto estiver imido(apds chuva ou sereno) colocar ao sol para
secar antes de armazenar.



ARMAZENAMENTO DO FRUTO:

* O local de armazenamento dos frutos deve ser limpo, coberto, arejado
e bem protegido para ndo entrar chuva e animais. Deve-se tomar o
cuidado para ndo colocélos diretamente no chdo, utilizar estrados
para evitar a contaminacdo e umidade do produto. Pode armazena- 1o
em um gapdo, um paol, um comodo desocupado entre outros
lugares.

* Pode-se armazenar os frutos em sacas de 45 ou 60 kg empilhados em
cima dos estrados e afastados das paredes para evitar que a umidade
estrague os frutos.

* Pode ser armazenado também em local coberto arejado e sobre lonas

* N&o armazenar o cumbaru junto com defensivos agricolas, adubos
guimicos que podem contaminar o fruto.

* A durabilidade do fruto armazenado em boas condic¢des é de até um
ano.

Armazenamento da semente:

As sementes cruas podem ser armazenadas em sacos plasticos
transparentes estéreis de 1 kg. Ao fechar deve-se retirar todo o ar e
levar ao congelador.

Retirada da semente:

Para facilitar a retirada da semente do cumbaru deve-se utilizar, de

preferéncia uma morsa, ou guilhotina ou uma foice. De maneira que
seja com cuidado para ndo perder a qualidade (machucar) da semente.
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Torragem:

 Colocar as sementes do cumbaru em uma assadeira de modo que
forme uma camada fina. Levar ao forno pré-aguecido.

* Manter no forno a 150°C por 30 a 45 minutos aproximadamente,
revolvendo a cada 10 minutos as sementes para que a torragem sgja
uniforme.

» ApGs esfriar, embaar, em sacos transparentes estéreis, retirar todo o
ar, fechar bem. Pode ser armazenada até 30 dias a temperatura
ambiente.

Elaborando asreceitas a base de cumbaru

Para se elaborar produtos a base de cumbaru deve-se aplicar as Boas
Praticas de fabricacdo (BPF) descritas no manual.

E importante para a producdo e/ou comercializacdo do
produto, que o manipulador trabalhe com o maximo de
higiene para garantir a qualidade do produto e a seguranca
alimentar dosclientes.

A higiene na producdo, no ambiente de trabalho, dos utensilios, dos
aimentos e dos manipuladores de aimentos devem seguir todas as
regras citadas anteriormente.

A QUALIDADE DOS PRODUTOS QUE VAO PRODUZIR
DEPENDE DA BOA COLHEITA DO PROCESSAMENTO E
ARMAZENAMENTO CORRETOS.



RECEITAS A BASE DE CUMBARU

TORTA DE CUMBARU

Ingredientes da massa:

600 g de farinha de trigo

Y Xxicara de ch& de agucar refinado

60 g de fermento bioldgico fresco

100 ml de leite

200 g de iogurte com mel

50 g manteiga sem sa

2 ovos inteiros

1 colher de cha de sd

1 colher de cha de raspa de liméo

1 colher de cha de esséncia de baunilha

1 colher de café de noz moscada ralada ou canela em p6
Modo de fazer a massa:

Colocar em primeiro lugar em uma vasilha a farinha e depois juntar os
demais ingredientes. Amassar bem e deixar descansar.

Ingredientesdo recheio:

1 lata de leite condensado

Y litro de leite

3 gemas

2 colheres de sopa de agucar refinado

3 colheres de amido de milho

1 colher de sopa de esséncia de baunilha

1 colher de sopa de raspas de liméo

150 de cumbaru torrado e triturado

Modo de fazer:

Colocar em uma panela todos os ingredientes, levar ao fogo até
engrossar. Esfriar, e sO entdo acrescentar os cumbarus.
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Preparo datorta:

Abrir a massa com um rolo e espalhar o creme sobre ela, enrolar como
se fosse um rocambole. Cortar em rodelas de 2 centimetros de largura.
Untar uma forma de buraco e colocar as rodelas uma ao lado da outra.
Pincelar com gemas, deixar crescer até dobrar de volume. Levar ao
forno pré-aguecido para assar durante 30 minutos. Quando esfriar
desenformar e cobrir com chocolate branco (150 g), derretido e
adicionar os cumbarus triturados por cima Pode-se enfeitar com
cergjas.

A cobertura pode ser feita também com aglcar de confeiteiro ou com
chocolate preto.

A receita rende duas tortas de 1 kg cada uma.

Fonte: Nabor Marques de Almeida (2004).

TORTA CREMOSA DE CUMBARU

I ngredientes da massa:

5 ovosinteiros

5 colheres (sopa) de aclcar

2 colheres (sopa) de maizena

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 colheres (café) de emulsificador (emustab)

1 colher (sopa) de fermento em p6

2 colheres (sopa) de chocolate em p6

Modo defazer:

Bater todos os ingredientes na batedeira e colocar, por dltimo, o
fermento em pd e mexer com a colher até a massa ficar uniforme.
Colocar em forma untada de sua preferéncia.

Assar a massa em forno atemperatura de 180°C por 15 minutos.

Ingredientes do recheio e cobertura:
Y litro de leite



4 gemas passadas pela peneira

1 lata de |eite condensado

2 colheres (sopa) de maisena

1 lata de creme de leite sem 0 soro

50 gr de semente de cumbarutorrada e triturada

Modo defazer:

Bata todos os ingredientes no liquidificador menos o creme de leite e o
cumbaru.

Logo apos, adicionar 0 creme em uma panela e mexer até engrossar.
Depois coloque o creme de leite e o cumbaru ja triturado.

Montagem da torta:

Cortar 0 bolo assado ao meio e rechear com a metade do creme.
Coabrir com a outra metade do creme.

Salpicar o cumbaru triturado em cima da torta.

Enfeitar com cergjas e sementes de cumbaru torradas inteiras.
Rendimento: 1.850,00kg

Valor do kg datorta: R$ 21,90

Fonte: Fonte: Nabor Marques de Almeida (2004).

TIRA-GOSTO DE BARU

Ingredientes
% Kg de améndoa de baru
sa, agosto

Modo de fazer

Despglar as améndoas de baru em tabuleiro e levar ao forno, para
torrar.

Extrair as peliculas e temperar as améndoas com sal.

Fonte: Almeida (1998).
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RAPADURINHAS DE BARU

Ingredientes
Uma medida de améndoa de baru (granuladas).
2 medidas de rapadura (raspada).

Modo de fazer

Juntar a rapadura & améndoas moidas e levar ao fogo, até atingir o
ponto de corte.

Retirar do fogo, bater bem e despejar em superficie lisa

Cortar em tabletes

Fonte: Almeida (1998)

BOMBOM

Ingredientes

100 gramas de améndoa de baru torradas
1 lata de |eite condensado

% colher de manteiga

Modo de fazer

Colocar o leite condensado e a manteiga em uma panela.

Levar a0 fogo brando e mexer sempre com uma colher de pau até
despregar do fundo da panela (ponto de enrolar).

Despgjar em um prato untado com manteiga. Deixar esfriar, sem
endurecer. Depois de frio, cobrir cada améndoa com essa massa
formando bolinhas. Passé& las em agUcar cristal ou chocolate granulado.
Fonte: Almeida (1998).



CAJUZINHO

Ingredientes

1 medida de améndoas de baru torradas e trituradas
1 medida de rapadura raspada bem fina

500 gramas de coco ralado

leite

Modo de fazer

Juntar as améndoas trituradas com a rapadura e o coco.

Acrescentar o leite aos poucos e misturar bem até o ponto de enrolar.
Modelar em forma de cajuzinhos e colocar uma améndoa inteira torrada
simulando a castanha.

Fonte: Almeida (1998).

DOCINHO MOLHADO

Ingredientes:

2 Xicaras (chd) de améndoas de baru torradas e sem peles
1 e meia xicara(chd) de farinha de milho ou de mandioca
1 xicara(cha0 de rapadura(raspa fina) ou agUcar

4 a5 colheres (sopa) de leite

Modo de fazer

Misturar os ingredientes, menos o lkeite. Socar no pildo até conseguir
uma massa uniforme. Colocar numa vasilha e umedecer aos poucos
com leite. Colocar numa forma untada com manteiga. Deixar a massa
com espessura de 1,5 cm. Cortar do tamanho desejado.

Fonte: Almeida (1998).

151

PE-DE-MOLEQUE

Ingredientes

4 xicaras 9 chd) de améndoas de baru torradas, sem pele e socadas
1 xicara (cha) de farinha de mandioca passada na peneira

1 colher (sopa) de manteiga

1 e melarapadura

cravo

Modo de fazer

Fazer um melado com a rapadura e agua e coar. Levar ao fogo e quando
estiver no ponto de puxa retirar e bater bem. Acrescentar as améndoas,
a manteiga e a farinha. Adicionar cravo e bater mais um pouco.
Espalhar farinha em superficie lisa. Despgjar 0 doce e cortar em
pedacos, quando estiver agucarado.

Fonte: Almeida (1998).

BOLO DE BARU

Ingredientes

4 ovos

2 Xicaras (chd) de farinha de trigo

1 xicara (cha&0 de maisena

1 xicarae meia de leite

1 xicara de baru torrado despeliculado e triturado
4 colheres de margarina ou manteiga

2 Xicaras (cha) de agucar

1 colher de fermento em pd

Modo de fazer
Bater as gemas com aglicar e margarina ou manteiga. Juntar o trigo, a
maisena o leite e o baru triturado.



Por dltimo junte as claras em neve. Bater bem. Logo ap0s adicionar o

fermento e mexer um pouco com a colher.
Levar ao forno em forma de buraco.
Fonte: Receita elaborada pela autora (2004).

RECEITASDE DRINKS

SEDUCAO DO CERRADO
Ingredientes

1 dose de vodga (50ml)

% dose de leite condensado (25 ml)

% dose de licor de cacau( 25ml)

1 bola de sorvete de creme(40 Q)

15 g de castanha de cumbaru torrada

15 dose de suco de maracuja (25 ml)

2 cubos de gelo para bater no liquidificador
Liquidificar todos os ingredientes
Decoracdo: calda de chocolate, carambola,
Semente de cumbaru torrada inteira.

TENTACAO DO CUMBARU

1 dose deron ( 50 ml)

15 g de castanha de cumbaru torrada

% dose de cinzano (25 ml)

1 dose de leite condensado (50 ml)

1 dose de creme de leite (50 ml)
Liquidificar tudo.

Decoracéo: Caldade chocolate, abacaxi
Com cerga., carambola e castanha de
Cumbaru torrada inteira.

SABOR DO CERRADO

15 g de castanha de cumbaru torrada
% dose de creme de cacau (25 ml)

1 dose de cachaca (50 ml)

1 dose de leite condensado (50 ml)
2 dose de creme de leite ( 25 ml)
Liquidificar tudo

Decor acao: calda de chocolate,
abacaxi e cergja.

MORENA DO CERRADO

1 dose de conhague (50ml)

1 %2 dose de suco de abacaxi (75 ml)
1 dose de leite condensado

2 dose de creme de leite (25ml)

15 g de castanha de cumbaru torrado
Liquidificar tudo

Decor acao: Calda de morango, carambola, horteld e cergja.
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Crustar ataca com suco de liméo e castanhas de cumbarus torradas e

trituradas.

ATENCAO!!

PRESERVE O BARUEIRO HOJE PARA QUE O CUMBARU

NAO FALTE AMANHA!!
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ANEXO A
Relagdo dos lotes e sua respectiva area (ha) do assentamento AndaluciaM S
Lote Area(ha) Lote Area(ha) Lote Area(ha)

01 16.699 60 16.5025 119 39.3029
02 16.1581 61 16.5239 120 39.8906
03 16.6096 62 16,5112 121 41.0624
04 16.9192 63 16.5935 122 49.9728
05 16.7324 64 17.9980 123 175.0156
06 16.4517 65 14.6485 124 111.5874
07 16.5414 66 18.6723 125 90.0198
08 16.3934 67 16.1123 126 70.4386
09 16.7259 68 18.6859 127 71.5586
10 16.4202 69 16.5689 128 108.2629
11 16.2406 70 18.6579 129 131.4160
12 16.6191 71 16.4897 130 69.1211
13 16.4184 72 18.6729 131 68.1453
14 17.3078 73 16.7680 132 67.3218
15 17.5956 74 18.6583 133 22.6705
16 17.9329 75 18.7177 134 66.8248
17 18.4888 76 18.6593 135 63.7290
18 17.5268 77 18.7328 136 20.4760
19 17.6743 78 18.7554 137 19.9601
20 18.0813 79 18.7249 138 19.9335
21 18.8192 80 19.0489 139 19.9532
22 17.8293 81 18.6571 140 19.9716
23 18.0254 82 18.6671 141 20.0181
24 20.8162 83 18.6930 142 19.8618
25 16.6629 84 18.6821 143 19.9057
26 16.4381 85 18.7047 144 19.9503
27 16.5145 86 18.6194 145 19.9166
28 16.5846 87 18.6366 146 18.9687
29 15.9388 88 22.5012 147 21.7044
30 16.4238 89 22.5622 148 19.9511
31 16.4990 90 21.9148 149 19.9480
32 16.5207 o1 21.9870 150 30.8845
33 16.5109 92 21.4598 151 20.6256
34 16.5145 93 21.4993 152 20.2113
35 16.5364 94 18.4846 153 19.4480
36 15.8562 95 18.5060 154 19.9795
37 16.5208 96 18.3598 155 20.6201
38 16.5132 97 17.5699 156 19.9597
39 16.5241 98 17.5617 157 19.9251
40 16.4731 99 17.5102 158 19.9565
41 16.5087 100 16.9980 159 20.0128
42 19.6746 101 16.9279 160 21.5667
43 19.7043 102 16.1266 161 20.0357
44 19.6563 103 16.6727 162 20.0473
45 19.6681 104 16.6852 163 19.8128
46 19.7086 105 16.6384 164 19.9641
47 19.5438 106 16.5430 165 10.1695
48 19.8146 107 16.6364 166 20.1629
49 19.6799 108 16.6723 Nuc. Urba. 17.2670
50 19.7445 109 16.6543 Escola 01 0.7090
51 19.6183 110 16.6470 Escola 02 0.8849
52 19.0609 111 16.6954 Escola 03 1.0014
53 18.9194 112 17.5619 Preser. 01 12.3845
54 18.9135 113 16.9502 Preser. 02 62.5815
55 18.9269 114 17.0037 Preser. 03 106.6810
56 18.9326 115 17.3340 Preser. 04 356.0497
57 18.9381 116 24.1505 Preser. 05 134.0741
58 18.9417 117 61.3239 Preser. 06 93.2245
59 18.9405 118 46.0112

Areadas parcelas 4.053.7249 ha

Area de preservacdo permanente 805.1700 ha

Areadas estradas 67.1233 ha

Areado nlicleo urbano 17.2679 ha

Area das escolas 25953 ha

AREA TOTAL 4.945.8824 ha

Fonte: INCRA, 2002.
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ANEXO B
Organizagéo setorial do assentamento Andalucia




ANEXO C

Certificado expedido no cur so para manipulador es de alimentos
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SINDICATO DE NUTRICIONISTAS DO

MATO GROSSO DO SUL
Sagitaria, 197, B° Caranda Bosque, Campo Grande - MS

CERTIFICADO

Certificamos que participou do
Treinamento em Higiene dos Alimentos, em conformidade com os dispositivos
estabelecidos na Lei n°® 3.643, 1° de setembro de 1999, no periodo de 05 de
dezembro de 2003, com duracdo de 9 horas-aula

Campo Grande, 05 de dezembro de 2003.

Nome do participante Rosemarly Candil
CNR - 3252
Ministrante
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CERTIFICADO DO CURSO DE MANIPULADORES - VERSO

Registro n°
Folha n®

Registro SESAU

Contetido Programatico

A. NogOes gerais sobre os alimentos.

B. Ac&o dos microorganismos sobre os alimentos.

C. Nogdes sobre parasitologia e transmisséo de doencas pelos
alimentos.

D. Conservacdo, manipulacdo, e estocagem dos alimentos;

E. Higiene pessoal, de equipamentos e de materiais.

F. Nogdes gerais sobre andlise de riscos e pontos criticos de
controle dos alimentos.

G. Cuidados com insetos e roedores.

H. Salide dos traba hadores.

I. Andise laboratorial e outros assuntos pertinentes.




Ficha catalogréfica

C217c

Candil, Rosemarly Fernandes Mendes

A capacitagdo construtiva local e o estimulo ao uso do Cumbaru (dipterix
alata Vog.) no incremento de renda em assentamento rural: o caso de
assentamento Andalucia, Niocaque/MS / Rosemarly Fernandes Mendes
Candil; orientador, Eduardo José de Arruda. Campo Grande, 2004.

159f. + anexos

Dissertacdo (mestrado) - Universidade Cat6lica Dom Bosco
Inclui bibliografias

1.Cumbaru - Uso - 2. Trabahadores rurais - Mato Grosso do Sul 3.

Desenvolvimento local 4.Recursos naturais - Mato Grosso do Sul |.
Arruda, Eduardo José de |1. Titulo

CDD - 338.98171

Bibliotecaria responsavel: Clélia T. Nakahata Bezerra CRB 1/757




