O Programa

carinhosamente conhecido como Sabores ou Programa
Sabores do Cerrado e Pantanal, nasceu em 2006 sob a coordena-
¢do do Professor Geraldo Alves Damasceno Junior, na época tra-
balhando no campus de Corumba, Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul (UFMS), apo6s conquistar apoios financeiros relevan-
tes do CNPq (Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico) e do Ministério da Educacao.




Entre 2009 e 2019, a Professora leda Ma-
ria Bortolotto (INBIO) assumiu a coordena-
¢do do programa (exceto em 2014 coorde-
nado pela Professora Priscila Aiko Hiane, da
FACFAN) e a partir de 2019 a coordenag¢ao
retornou ao Professor Geraldo.

Quando a proposta foi submetida, os es-
tudos sobre uso e conservacao de plantas
alimenticias nativas em comunidades de
Mato Grosso do Sul (MS) no Pantanal e no
Cerrado, indicavam que:

plantas alimenticias eram abundantes e
amplamente distribuidas em nosso estado,
com valor nutricional e cultural importan-
tes, mas ainda pouco aproveitadas, tanto na
alimentacdo quanto na obtencdo de renda;

aumento acentuado nos desmatamentos
para substituir a vegetacdo nativa para o
cultivo de grdos como soja, milho e outros;

perda do conhecimento tradicional sobre
algumas espécies alimenticias nativas am-
plamente usadas no passado;

diversas familias nas comunidades buscavam
alternativas de renda, especialmente em are-
as de assentamentos rurais, mas também em
comunidades ribeirinhas do Pantanal.
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O apoio e o incentivo as comunidades
para aproveitarem os frutos do mato surgi-
ram como alternativas para ampliar a oferta
de alimentos e melhorar a qualidade de vida
dos moradores, buscando ao mesmo tempo
a conservacao da biodiversidade e a valori-
zacao das comunidades e da cultura.

O programa visava a sensibilizacdo de
membros de comunidades rurais sobre a
importancia e conservacao da vegetacao

nativa do Cerrado e do Pantanal, melhoria
de qualidade de vida dos moradores, au-
mento da oferta de alimentos que poderiam
ser utilizados na dieta ou comercializacao,
fortalecimento da cadeia produtiva de es-
pécies alimenticias nativas e populacdes hu-
manas com sua cultura tradicional.

PARCERIAS

Desde sua concepc¢do, o programa foi
acolhido pela ONG ECOA (Organizacao Nao
Governamental, Ecologia e Acao) e o CEPPEC
(Centro de Pesquisa, Producao e Capacitacao
do Cerrado), bem como adesdes das equipes
do entdo Laboratério de Botanica (Campus
de Corumba), do Laboratdrio Interdisciplinar
de Pratica de Ensino e do DTA (Departamen-
to de Tecnologia de Alimentos), atualmente
reestruturados em INBIO (Instituto de Bio-
ciéncias) e FACFAN (Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo). Atual-
mente, também integram o programa os aca-
démicos da ESAN (Escola de Administracao e
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Nestes 15 anos participaram do progra-
ma equipes de 12 cursos de graduacao de
sete unidades da UFMS, incluindo alunos da
pos-graduacdo do curso de Biologia Vegetal.
Atualmente, conta com cerca de 30 pessoas
incluindo docentes, técnicos e estudantes dos
cursos de Ciéncias Bioldgicas, Turismo, Admi-
nistracdo, Nutricdo, Engenharias, Tecnologia
em Alimentos, Engenharia de Alimentos e Far-
macia, que atuam nos laboratdrios, nas comu-
nidades, emn campo: valorizando e respeitando
0s saberes locais. Ha valiosa troca de experi-
éncias e conhecimentos entre os participantes!

As mulheres sdo fortes aliadas, participan-
do da colheita dos frutos da época e trazendo
suas receitas culinarias para somar ao Progra-
ma Sabores. As criangas literalmente pdem a
mMao na massa e se deliciam nessas acoes.

Escolas e comunidades participaram de ofi-
cinas sobre culindria usando o livro de recei-
tas produzido com ajuda da equipe da UFMS.
Além disso, sdo ofertadas informacdes sobre
as boas praticas de higiene, fabricacdo de ali-
mentos e as caracteristicas da vegetacdao do
Cerrado e Pantanal. Nessas atividades séo in-
dicadas espécies que ocorrem em cada local,
aspectos da polinizacdo, da colheita e pds-co-
lheita, da padronizacdo de embalagens, além
de dados sobre o cooperativismo.

Ha 11 anos o Programa oferece o Curso de
Plantas Alimenticias (CPA) do Pantanal e Cer-
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rado de forma presencial (2010-2019) e re-
mota (2020-2021) visando o treinamento de
académicos da UFMS para atuar no programa,
bem como integracdo dos membros do pro-
grama entre si e com as comunidades externas
a UFMS (académica, ndo académica).

A partir de 2016, além das oficinas tradi-
cionais, foram realizados eventos nas escolas
sobre as colecdes de frutos nativos (denomi-
nadas de carpotecas), producdo de mudas e
restauracdo de areas degradadas. Nessas opor-
tunidades, os estudantes e professores partici-
param de coletas botanicas, confeccdo de ex-
sicatas (amostra de planta guardada prensada
e seca, para estudos botanicos) e busca de
informacdes que pudessem ficar associadas
ao material didatico na escola, tais como va-
lor nutricional dos frutos, conhecimentos sobre
formas de consumo e nomes populares.

Além disso, nos diversos laboratorios da
Universidade sdo produzidos materiais dida-
ticos uteis para a identificacdo cientifica das
plantas, analises de frutos e de alimentos. Es-
tudos sobre embalagens, rétulos e o compar-
tilhamento de informacdes técnicas sao outras
das atividades do projeto que tém beneficiado
a sociedade, proporcionando também a con-
servacao da biodiversidade.
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Para o segundo semestre de 2021, este
projeto vai:

Dar suporte as comunidades do Cerrado/
Pantanal para apoiar o aproveitamento sus-
tentdvel de plantas alimenticias nativas e
cadeias produtivas;

Sensibilizar a comunidade escolar sobre a
valorizacdo das plantas alimenticias nati-
vas e fortalecer o trabalho cientifico envol-
vendo toda comunidade escolar e sempre
que possivel seus familiares; e

Incentivar Hotéis de Campo Grande e Mi-
randa a incluirem pratos com frutos nati-
vos no cardapio.

Serdo feitos cursos, palestras, oficinas e
atividades a distancia, por conta da pande-
mia da Covid-19, além de producao e divul-
gacao de videos e noticias on-line, que os
participantes das oficinas vao receber da
equipe Sabores.

sabores.cerradoepantanal@gmail.com Poderao participar, sempre gratuitamen-
te, membros da comunidade escolar e ndo
escolar que aderirem a proposta ou aquelas

03 PROXI Mo s que j4 aderiram anteriormente.
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