PRODUGCAO DE FARINHA DE POLPA DE MACAUBA

A farinha de polpa de macauba é um excelente alimento. Contém bons 6éleos e ajuda na saude
como um todo. Pode ser também uma fonte de renda a mais.

Coleta de
frutos

selecao de
frutos saudaveis

<

v el
—

Frutos selecionados
e limpos

LC

~

Polpa retirada
manualmente

Secagem no
secador solar

Moagem

Embalagem

Farinha

Para produzir a farinha, devem ser coletados e
separados bem EElellels. Para retirar a su-
jeira, lavar os frutos em EI[VERIIOE € deixar 15
minutos em uma solucdo de agua sanitaria (1

colher de soia Eara 1 litro de agua). Nao esque-

cer de EgR€[IE em agua limpal

Bom, agora vem a parte de (s[e=Eler-Ig-N{=I{[ ¢

=Releller:l. Prepare uma faca bem amolada e com
cuidado va cortando a polpa.

Propomos, para fazer a S=lele[=l5a! de forma mais
rapida e por igual, o uso de um secador solar.
Neste caso, nao gasta energia.

Entao, é espalhar bem a polpa sobre as bande-

jas e colocar no secador. O secador deve estar
. Por isso, va virando o secador
durante o dia para que fique sempre de frente
para o sol.

O ponto final de secagem é quando a polpa esta
bem seca e facil de [ylelsi@isaNIle[¥ilefijfe=lololl. O
tempo que vai levar depende da presenca do
sol.

Guardar em EYleEIELRERENIER IS, de preferén-

cia sem contato com a luz. Até 3 meses, tera um
bom produto se estiver bem sequinha.

Pronto, ai estd uma farinha para usar em bolos,
cremes, mingau e no que mais sua criatividade
permitir ou para vender!



