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Apresentacao

Desde que os primeiros colonizadores europeus chegaram as Américas, a
evolucao da agricultura tem sido marcada pela introducao de espécies
exoticas e desprezo pelas nativas, que por muito tempo foram a base da
subsisténcia dos povos que aqui habitavam. Os paises tropicais e
subtropicais detém a maior diversidade de espécies vegetais vasculares,
mas o numero de espécies frutiferas proporcionalmente utilizadas é infimo.

Entre as dez frutiferas mais produzidas no Brasil, nenhuma é nativa.
Muitas das plantas tidas como silvestres e sem importancia podem ter um
grande potencial de uso imediato e futuro, a partir do manejo adequado,
constituindo uma nova alternativa. A pitanga (Eugenia uniflora), o aracé
(Psidium cattleyanum), a uvaia (Eugenia pyriformis) e o butia (Butia sp.)
sdo frutas nativas do Sul do pais que podem contribuir para o
desenvolvimento sustentavel da agricultura familiar, atendendo a
diferentes nichos de mercado, com utilizacdo na agroinddstria e na
indUstria farmacéutica.

O Projeto Sabor Nativo teve como objetivo propiciar o desenvolvimento e
a colaboracao em uma rede de seis micro e pequenas empresas €
agroindustrias familiares do Arranjo Produtivo Local de Alimentos da
regido de Pelotas-RS, através da introducdo de inovacdes em processos
industriais e criacao de novos produtos a partir de matérias-primas



atualmente nao processadas (ou novos produtos intermediarios, segundo o
Manual de Oslo), que sdo as frutas nativas da regido de clima temperado.
Assim, espera-se ter contribuido para o desenvolvimento da regido e para
o melhor aproveitamento destas frutas nativas.

Waldyr Stumpf Junior
Chefe-Geral
Embrapa Clima Temperado
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Sabor Nativo: Historico e
Formulacbées dos Produtos
de um Projeto Inovador
Ana Cristina Richter Krolow

Daniel Aquini
Liane Xavier Fonseca

Introducao

O projeto Sabor Nativo tratou-se da constituicao de uma rede de micro e
pequenas empresas para as quais foram transferidas tecnologias
constituidas a partir de produtos e particularidades culturais locais, projeto
este apoiado na Lei Federal 10.973, a Lei de Inovacao, que define
“ambientes cooperativos para a inovacao” (BRASIL, 2004).

Nas dltimas décadas o mundo transformou-se profunda e estruturalmente.
A automacao e o uso de novas tecnologias possibilitaram o surgimento de
produtos e o aumento da producao gerando, entretanto, uma diminuicao
brutal da utilizacdo da mao de obra. A concentracao das riquezas
exacerbou-se, sendo importante identificar o que Fiori (2001) chamou de
“pauperizacao crescente de grandes massas populacionais, sobretudo nos
paises periféricos do sistema”. Nestes mesmos paises verificou-se um
processo (iniciado ainda no século XIX, nas nacdes centrais) de intensa
urbanizacdo e o consequente esvaziamento do campo. Pela primeira vez
em toda a histéria da humanidade a maior parte da populacdo mundial vive
nas cidades e a populacao rural é minoria (HOBSBAWM, 1995).

A questdao ambiental compde definitivamente a agenda séciopolitica, haja
vista que recursos naturais rapidamente escasseiam e o modelo de
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desenvolvimento hegemonico ndo da conta da sustentabilidade. O
processo econdmico, social e cultural que convencionou-se chamar de
globalizacao realcou sobremaneira o tema das desigualdades sociais e
regionais. Os novos e pesados investimentos seguem, na maioria das
vezes, a légica do retorno rapido e seguro concentrando-se nas regioes de
maior desenvolvimento. A impressionante expansao financeira veio
acompanhada da perda generalizada, mas nao universal, do poder dos
Estados.

O Brasil sofreu o impacto desta condicao internacional vivendo, no
entanto, especificidades que agravaram a situacao descrita. Apés décadas
de um crescimento econémico significativo (mesmo que este crescimento
tenha ocorrido concomitantemente a uma concentracao de renda brutal)
nos anos 80 e 90 do século passado, o pais passou a contar com uma taxa
de crescimento modesta incapaz de absorver os novos postulantes a
postos de trabalho. O aumento do desemprego e a situacdo econémica
geral levaram a uma disseminada desesperanca de ascensao social e a um
constante agravamento da violéncia.

Nos ultimos anos, entretanto, resta evidente um esforco na reversao desta
situacdo. E o que se depreende do trabalho de Soares (2008), no qual o
autor compara a queda do Coeficiente de Gini no Brasil, na década atual,
com a queda do mesmo indice em paises da OCDE (Organizacéo para
Cooperacédo e Desenvolvimento Econémico) — Espanha, Estados Unidos,
Franca, Noruega, Paises Baixos, Reino Unido e Suécia — enquanto os
mesmos construiam o seu estado de bem-estar social no século passado.
Os dados indicam que o ritmo de queda da desigualdade no Brasil, de 0,7
ponto ao ano, é superior ao de todos os paises analisados, exceto a
Espanha, cujo ritmo foi um pouco superior (0,9 ponto ao ano). Interessante
relacionar os dados acima com os do crescimento do Produto Interno
Bruto do pais no ultimo periodo. De 1996 a 2001 o PIB brasileiro
aumentou em média 1,9 %/ano, ao passo que de 2002 a 2007 o
incremento foi de 3,6 %/ano. Espera-se que se trate de um reflexo de
acoes estruturantes, sustentaveis e duradouras que possam contribuir para
recompor a ideia de construcao de um projeto nacional. Projeto esse que
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recupere com intensidade a ideia de que a identidade é uma construcao
histérica e humana, que se desenvolve no terreno de uma cultura sempre
aberta a se refazer.

E a partir destas consideracdes que analisamos a situacdo de Pelotas e seu
entorno. A cidade é um dos polos mais importantes da denominada Metade
Sul do RS. Esta regido vive um longo periodo de perda de importancia
relativa de sua economia em relacao ao estado e pais. Muitos foram os
estudos que diagnosticaram as causas deste processo de desenvolvimento
deprimido e observaram sua manifestacao nos niveis da demografia, da
economia e da politica. Sem nos determos em demasia no diagndstico,
referimos que existe um razodvel grau de acordo na identificacado da
origem remota (inicio do século passado) destas dificuldades. Para Alonso
et al. (1999), sao relevantes os seguintes aspectos: i) a incapacidade de
reconverter a economia a partir da prolongada crise da pecuaria e seus
segmentos complementares, no inicio do século XX, e a excessiva
especializacdo do setor agropecudrio (ambos processos fortemente
condicionados pela estrutura fundidria) e ii) um processo de
industrializacao frustrado, com fortes indicacdes disto ja no final da
década de 1930, basicamente pela falta de um mercado regional que
pudesse |lhe sustentar nos momentos de crises mais agudas.

Esse periodo prolongado de desenvolvimento deprimido teve como
consequéncia mais grave uma diminuicao significativa na qualidade de vida
das pessoas na regido. Entretanto, hd consequéncias outras que merecem
atencao. Destacamos trés. Em primeiro lugar a desarticulacao de atores
sociais importantes: € comum que em momentos como este se busquem
saidas individuais para a crise, bloqueando-se ou dificultando-se a troca de
informacdes, a cooperacao e arelacao entre os agentes econémicos e
entre estes e os centros de producao de conhecimento. Isto é
particularmente relevante pois diversas das mais exitosas experiéncias de
diminuicao de desigualdades regionais, tanto no Brasil como no exterior,
basearam-se exatamente em acdes que valorizaram o fortalecimento
destas relacoes. Em segundo lugar, a imposicao do curto prazo, ou seja, a
sociedade premida pela necessidade das respostas urgentes, do
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atendimento das demandas de ha muito reprimidas, negligencia o
planejamento estratégico e, por vezes, pequenas acoes, incapazes de
causar impacto social positivo imediato, mas que sao absolutamente
indispensaveis num processo cumulativo de longo alcance. Em terceiro
lugar, e de certa forma relacionada com a falta de planejamento, verifica-
se uma perda de foco, ou uma incapacidade de hierarquizar acoes, ja que
poder publico, instituicoes e sociedade civil deixam-se levar por um
turbilhdo de ideias e possibilidades que, ao invés de impulsionar, paralisam.

Assim, ganha relevancia o que Arns et al. (2003) chamam de dimensao
institucional do desenvolvimento especialmente no exercicio do novo
paradigma de desenvolvimento humano sustentavel. Trata-se do
desenvolvimento e/ou mudancas institucionais das organizacoes do
governo, da sociedade civil e dos agentes produtivos, buscando a
construcao de novas formas de articulacao entre essas esferas. Apesar de
um consenso em nivel tedérico dessa necessidade, as experiéncias de
desenvolvimento local em curso tém apresentado enormes dificuldades no
exercicio concreto de construcao de uma nova esfera publica, mais
democréatica, e da constituicao de parcerias, sobretudo para viabilizar os
sistemas produtivos locais.

A parceria deve ser tratada como um relacionamento, ndo como um
negécio. E preciso cultivar, dar feedback, exercitar a transparéncia. A boa
gestao da parceria requer organizacao, confianca, comunicacao,
responsabilidade e aprendizado continuo. A confianca é o ativo intangivel
essencial as verdadeiras aliancas. E fundamental que haja projetos e
atividades comuns para ampliar o entendimento, a confianca, e partir para
iniciativas mais complexas (ARNS et al., 2003).

Em sintonia com essa concepcao o Projeto Sabor Nativo, apresentado
neste trabalho, apoia-se naquilo que a Lei de Inovacao define como
“ambientes cooperativos para a inovacao”; ou seja, as Instituicoes de
Ciéncia e Tecnologia (ICTs) sdo estimuladas a apresentarem projetos de
cooperacao, com empresas nacionais e organizacoes de direito privado
sem fins lucrativos, para desenvolver produtos e processos inovadores.
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Para tanto, deverao receber apoio do Estado e respectivas agéncias de
fomento. O apoio destas instituicdes podera contemplar, ainda segundo a
Lei, redes e projetos internacionais de pesquisa, bem como acoes de
empreendedorismo e a criacao de ambientes de inovacao, inclusive
incubadoras e parques tecnoldgicos.

Assim, ganham importancia acdes de desenvolvimento endégeno e
sustentavel capazes de fortalecer iniciativas locais e diversificar a
economia, fortalecendo-se, principalmente as micro, pequenas e médias
empresas.

A Embrapa Clima Temperado em parceria com o Ministério da Ciéncia e
Tecnologia, o Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) e
a Fundacao de Apoio a Pesquisa e Desenvolvimento Agropecuario
Edmundo Gastal (Fapeg), executou o Projeto Sabor Nativo nos anos de
2008 e 2009. Tratou-se da constituicao de uma rede de seis micro
empresas e agroindustrias familiares vinculadas a producao de doces e
alimentos. S3o elas: a) Valmatra; b) Fragole; c) Tortas Diet; d) Doces
Crochemore; e) Silvia Chocolates; e f) Tamaju.

O objetivo geral deste projeto foi de propiciar o desenvolvimento e a
colaboracdao em uma rede de seis micro e pequenas empresas e
agroindustrias familiares do Arranjo Produtivo Local de Alimentos da
regido de Pelotas-RS, por meio da introducao de inovacdes em processos
industriais e criacdo de novos produtos a partir de matérias-primas pouco
processadas (ou novos produtos intermediarios, segundo o Manual de
Oslo), que sdo as frutas nativas e as pequenas frutas da regido de clima
temperado. Contribuir, também, por meio da constituicao de Lote
Experimental, para o lancamento dessa linha compartilhada de produtos e
sua comercializacao.

A execucdo aconteceu, inicialmente, na Embrapa Clima Temperado, que
forneceu a matéria-prima necessaria e auxiliou as empresas no
desenvolvimento dos produtos.

13
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Tanto as empresas quanto a Embrapa possuem relacoes estabelecidas com
os produtores rurais capazes de fornecer a matéria-prima posteriormente.
Acredita-se que a partir dos resultados do projeto aumentard a demanda
por frutas nativas e pequenas frutas na regido.

A colaboracao entre as empresas e o compartilhamento dos resultados do
projeto se deu pela utilizacao conjunta de equipamentos (por exemplo, uma
camara de congelamento, liofilizador, embaladora a vacuo e/ou atmosfera
modificada, entre outros), pela producao de lote experimental para
lancamento no mercado, bem como pela colocacdo de uma linha de
produtos conjunta com plano de marketing também compartilhado. A acao
ganha contorno de rede, também, pela producado e consumo de insumos de
forma encadeada. Ou seja, ha compra de produtos dentro da rede para
fabricacao de outros.

Em relacdo as matérias-primas utilizadas, os cendrios prospectados pela
Embrapa indicam que a introducado de novas espécies e cultivares é
importante para a fruticultura, em vista das constantes demandas do
mercado consumidor por frutas exdticas e de qualidade. Vale destacar que
o cultivo de pequenas frutas cresce no Sul do pais. Produtos mais
elaborados terdo a preferéncia dos consumidores, pois reduzem a
necessidade de preparos apurados para consumo. A preferéncia por
alimentos, tecnologia e processos produtivos nao agressivos ao ambiente
serd intensificada, sendo valorizadas, portanto, as tecnologias limpas e
técnicas de producao organica.

Em relacao as frutas nativas importa destacar que desde o inicio da
colonizacao das Américas a evolucao da agricultura tem sido marcada pela
introducao de espécies exodticas e minimizacao da importancia das nativas.
Os paises tropicais e subtropicais detém a maior diversidade de espécies
vegetais, mas o nimero de espécies frutiferas proporcionalmente
utilizadas é infimo. Muitas das plantas tidas como silvestres e sem
importéncia tem grande potencial de uso imediato e futuro, a partir do
manejo adequado. A pitanga, o araca, a uvaia, a feijoa e o butia sao frutas
nativas do Sul do pais que podem contribuir para o desenvolvimento
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sustentdvel da agricultura familiar, atendendo a diferentes nichos de
mercado, com utilizacao na agroindustria e na indUstria farmacéutica.

Nos ultimos anos pode-se detectar uma sensivel mudanca nos habitos
alimentares das familias brasileiras, refletida na busca de uma alimentacao
mais saudavel, e a consequente aumenta da demanda do consumo de
frutas. Para muitas pessoas as frutas nativas representam o sabor novo, a
novidade que mercados diferenciados buscam. Para outras, remetem a
sabores e aromas da infancia e juventude. Elas sdao grandes fontes de
vitaminas e substancias antioxidantes, importantes para uma vida
saudavel. Como estas espécies sdo rdsticas, resultado de muitos anos de
selecao natural neste ambiente, estas plantas tém a grande vantagem de
ter um baixo custo de producao, o que se adequa as necessidades do modo
produtivo da agricultura familiar.

Vale destacar, em relacao as atividades de gestao e coordenacao, que o
projeto foi executado em estreita relacao com as empresas intervenientes.
A participacao de todos na tomada de decisGes mostrou-se vital para a
constituicdo de confianca, e consequente cooperacao, dando forma a
rede. Apds sua constituicao foram colocadas em execucao as atividades
previstas. Assim, foram adquiridos os equipamentos necessarios a
introducao de novos processos nas empresas e realizados conjuntamente,
Embrapa e Micro e Pequenas Empresas (MPEs), os testes e ajustes
necessarios para a producado. Ao mesmo tempo iniciaram-se os cursos de
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e, apds, a implantacdao em uma das
empresas de um Plano de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Os produtos foram desenvolvidos, seguindo-se as acoes de
suporte ao lancamento do lote, a saber: i) realizacao de analises sensoriais,
fisico-quimicas e microbiolégicas dos produtos; ii) desenvolvimento de
rétulos e embalagens; iii) identificacdo de pontos de venda e iv) elaboracao
e execucao de um plano de marketing.

Resultados

No periodo de desenvolvimento deste projeto, foram capacitados 52
empregados das seis empresas em BPF. Foram realizadas 378 anélises

15
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para desenvolvimento dos produtos, definicao de informacdes nutricionais
e estipulado o prazo de validade. Foram desenvolvidas trés novas
formulacdes de geleias e trés processos: i) uso de atmosfera modificada
para embalar doces cristalizados (quadruplicando o tempo de prateleira dos
produtos); ii) uso de temperagem do chocolate (a utilizacdo dessa
tecnologia evita defeitos, como manchas no chocolate, e acentua
caracteristicas desejaveis como dureza, rapida e completa fusdo na boca e
brilho) e iii) liofilizacdo de frutas como forma de aumentar a vida util dos
produtos, reduzir custos de transporte e facilitar a comercializacdo. No dia
17 de dezembro de 2009, também foram colocados no mercado 11 novos
produtos (foram desenvolvidos 20 pelo projeto) superando-se a meta que
previa quatro novos produtos.

Os produtos desenvolvidos foram: aracazada, balas de araca cristalizadas,
“schimier” de aracd, bombom de aracd, bombom de butia, trufa de butia
(recheio liofilizado), trufa de butia (recheio polpa), sorvete de araca,
sorvete de butia, torta dietética de amora, torta dietética de araca, torta
dietética de mirtilo, torta dietética de butié (liofilizado), geleia de mirtilo,
duas geleias de pitanga, polpa congelada de aracd, polpa congelada de
butia, polpa congelada de pitanga e polpa congelada de uvaia. A rede se
mantém ativa com compartilhamento de acoes de logistica (distribuicao
dos produtos), aquisicao conjunta de material de consumo e fornecimento
mutuo de matéria-prima para a producao.

Consideracoées finais

O posicionamento das ICTs e sua relacdo com arranjos institucionais locais
destaca-se que, primeiramente, os novos mecanismos de fomento
previstos na legislacdo sao ferramentas que podem ser utilizadas em apoio
a projetos diversos. Espera-se que sejam capazes de aproveitar as novas
oportunidades e implementar acdes no sentido do fortalecimento dos
Arranjos Produtivos Locais; das micro e pequenas empresas; da
construcao de um projeto de desenvolvimento sustentavel; do incentivo ao
empreendedorismo e formas associativas de organizacao; da abertura de
novos empregos e do enfrentamento as desigualdades sociais e regionais.
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Em segundo lugar, para que haja transferéncia de tecnologia ou
intercAmbio de conhecimentos, é preciso haver capacidade de absorcao.
Isto é, recursos humanos e organizacdes capazes de incorporar e adaptar
conhecimentos a realidade local. Em terceiro lugar, o desenvolvimento
tecnoldgico é um processo cumulativo, ou seja, nao se atingem altos niveis
tecnoldgicos aos saltos, mas a partir de massa critica acumulada em anos
de investimento. O Projeto Sabor Nativo reforcou a concepcao de que
quando um projeto é executado conjuntamente e em sintonia com os
beneficidrios, os problemas de transferéncia sdo muito minimizados. Dai
decorre que é compromisso de todos o recontro pelo fortalecimento das
ICTs regionais e por suas conducdes de forma democratica, ética e
socialmente comprometida.

Este projeto pretendeu demonstrar o quanto a inovacao, a tradicao e a
cooperacao podem integrar-se. Isto, como ja foi dito, é particularmente
relevante numa regiao de baixo dinamismo econdmico na qual
caracteristicas histéricas condicionam fortemente as relacdes sociais,
dificultando o planejamento e execucao de acoes coletivas.

O projeto contribuiu, também, para uma integracao crescente das
atividades da pesquisa com o meio produtivo com vistas a construcao de
um processo de desenvolvimento sustentavel. Em relacdo a este, entende-
se que nao ha padrao a ser perseguido. Cada sociedade deve, através da
participacao cidada, escolher suas metas, cenarios de futuro e agir.

Desenvolvimento implica, assim, numa mudanca favoravel, um passo do
simples ao complexo, do inferior ao superior, do pior para o melhor. O
desenvolvimento sustentavel pressup6e a harmonia das dimensoes social,
econdmica, ambiental e politica. Isto quer dizer que o necessario
crescimento econdmico somente ganha sentido se acompanhado da
redistribuicao das riquezas e geracao de trabalho e renda; além de uma
politica de inclusao social do imenso contingente de pessoas apartadas da
producao e consumo; da melhoria da qualidade de vida da populacdao com
maior acesso a servicos publicos de qualidade (educacao, saude,
saneamento, habitacao, seguranca, cultura e lazer); tudo em consonancia
com a preservacao do meio ambiente.
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Formulacodes

Como descrito anteriormente, durante o projeto, foram desenvolvidos
produtos para as empresas participantes, mas nunca tratou-se destas
formulacdes como “segredo” das empresas, pois a ideia é divulgar os
produtos para que outros possam se habilitar e também produzi-los.

A seguir serdo apresentadas algumas destas formulacdes:
Geleias

Geleia de mirtilo

Ingredientes

1 kg de polpa de mirtilo
- 750 g de acucar cristal
- 5 g de pectina

- 3,75 g de &cido citrico

(antes, medir o pH da polpa: se estiver entre 3,0 e 3,3 nao ha necessidade
de adicionar o acido citrico).

Modo de preparo:

1. Colocar a polpa de mirtilo, previamente pesada, em um recipiente de
inox juntamente com parte do actcar (em torno de 600 g de acucar);

2. Iniciar o aquecimento e ao atingir 70 °C incorporar a pectina, a qual
deve estar misturada em acgucar na proporcao de 1/10 (1 g de pectina/10
g de aclcar); para isto, utilizar os 150 g de aclcar restantes;

3. Manter a coccao até 100 °C, e a partir desta temperatura, a cada 3
minutos, medir o teor de sdlidos soluUveis;

4. Seguir o aquecimento até que se alcance a concentracéo de teor de
sélidos sollveis desejada, a qual devera estar entre 65 e 70 °Brix;
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5. Desligar a chama e adicionar o acido dissolvido em agua e manter a
agitacao até completa mistura da solucao acida.
6. Proceder imediatamente ao envase da geleia nos vidros;

7. Ap6s o envase, fechar a embalagem e inverter a posicao da mesma
(colocar de “boca para baixo”) para esterilizacdo da tampa e sua
consequente vedacao;

8. Decorridos 5 minutos, voltar a embalagem a posicao normal e, a seguir,
evitar movimenta-la para nao interferir na formacao do gel.

Geleia de feijoa (goiaba serrana)
Ingredientes

- 42 g de pétalas de feijoa
- 500 mL de agua

- 250 g de acucar cristal

- 2,5 g de pectina

- 1,5 g de acido citrico

Modo de preparo:

1. Deixar as pétalas sob infusdao por 20 minutos e apés proceder a uma
rapida fervura;

2. Filtrar o cha obtido e nele adicionar o acucar cristal (cerca de 200 g);

3. Iniciar o aquecimento e ao atingir 70 °C, incorporar a pectina, a qual
deve estar misturada em acgucar na proporcao de 1/10 (1 g de pectina/10
g de acucar);

4. Adicionar as pétalas frescas e deixa-las cozinhar juntamente com a
geleia;

5. Manter a coccao até alcancar a concentracao de sélidos soluveis
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desejada (medido em refratdbmetro).

6. Desligar a chama e adicionar o &cido dissolvido em agua e manter a
agitacao até completa mistura da solucao acida.

7. Proceder imediatamente ao envase da geleia nos vidros;

8. Apds o envase, fechar a embalagem e inverter a posicao da mesma
(colocar de “boca para baixo”) para esterilizacdo da tampa e sua
consequente vedacao;

9. Decorridos 5 minutos, voltar a embalagem a posicao normal, e a seguir,
evitar movimenta-la para nao interferir na formacao do gel.

Geleia de butia
Ingredientes

- 600 g de suco de butia (suco extraido de 1 kg de butia + 400 mL de
agua)

- 600 g de acucar cristal

- 0,15 % de bicarbonato de sédio

- Pectina citrica 150 °SAG

OBS: A quantidade de pectina a ser adicionada foi calculada da seguinte
forma: a quantidade de aglcar, em gramas, dividida por 150 (grau SAG da
pectina, ou seja, quantidade de pectina suficiente para geleificar 1 g de
acucar), mais 1 % de pectina sobre a quantidade de suco de butia.

Exemplo:
1.000 g de suco de butid x 1 % = 10,0 g de pectina
1.000 g de acucar cristal/150 °SAG = 6,7 g de pectina

Total a ser acrescentado = 16,7 g de pectina
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Modo de preparo:

1. Inicialmente higienizar as frutas com solucao clorada (1 colher de sopa
de 4gua sanitéria para 1 litro de 4gua) por 5 minutos;

2. Ferver as frutas com 400mL de agua;

3. Descarocar os butids ainda quentes;

4. Extrair o suco em centrifuga e filtrar a 4gua de coccao;
5. Juntar em um recipiente o suco com a agua de coccao;
6. Acrescentar o bicarbonato de s6dio e misturar bem;

7. Para preparar a geleia, primeiramente adicionar o acucar no recipiente
contendo o suco de butia;

8. Iniciar o aquecimento e ao atingir 70 °C incorporar a pectina, a qual
deve estar misturada em acgucar na proporcao de 1/10 (1 g de pectina/10
g de acucar);

9. Manter a coccao até 100 °C e, a partir desta temperatura, medir o teor
de sélidos sollveis a cada 3 minutos;

10. Seguir o aquecimento até que se alcance a concentracdo de teor de
sélidos solliveis desejada, a qual devera estar entre 65 e 70 °Brix;

11. Desligar a chama e proceder imediatamente ao envase da geleia nos
vidros;

12. Apds o envase, fechar a embalagem e inverter a posicao da mesma
(colocar de “boca para baixo”) para aguecimento da tampa e sua
consequente vedacao;

13. Decorridos 5 minutos, voltar a embalagem a posicao normal e, a
seguir, evitar movimentéa-la para nao interferir na formacao do gel.
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Elaboracdo de polpas para utilizacdao em sorvetes
Polpa de butia e araca
Ingredientes

- Polpa de butia
- Polpa de aracéa

Modo de preparo:

1. Inicialmente higienizar as frutas com solucao de agua clorada (1 colher
de sopa de 4gua sanitéria para 1 litro de dgua) por 5 minutos;

2. Realizar o despolpamento das frutas, para a separacao das cascas,
fibras, sementes e outras partes ndo comestiveis.

3. Colocar a polpa em um tacho ou panela inox;
4. Proceder a coccao por 25 minutos, apés atingir 100 °C.
5. Envasar a polpa em recipiente seguro.

Elaboracdo de polpas para utilizacao em bombons
e trufas

Polpa de butia para bombons
Ingredientes

- 1 Kg de polpa de butia

- 400 g de acucar cristal

- 2,7 g de pectina
- 1 g de sorbato de potassio (conservante)
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Polpa de butia para trufas
Ingredientes

- 1 Kg de polpa de butia

- 200 g de acucar cristal

- 3,3 g de pectina

- 1 g de sorbato de potassio (conservante)

Polpa de araca para bombons
Ingredientes

- 1 Kg de polpa de araca

- 400 g de acucar cristal

- 2,7 g de pectina

- 1 g de sorbato de potassio (conservante)

Modo de Preparo:

1. Inicialmente higienizar as frutas com solucao de agua clorada (1 colher
de sopa de 4gua sanitéria para 1 litro de dgua) por 5 minutos;

2. Realizar o despolpamento das frutas, para a separacao das cascas,
fibras, sementes e outras partes ndo comestiveis.

3. Colocar a polpa de fruta (butia ou aracd), previamente pesada, em um
recipiente de inox juntamente com parte do aclcar;

4. Iniciar o aquecimento e, ao atingir 70 °C, incorporar a pectina, a qual
deve estar misturada no restante do acucar na proporcao de 1/10 (1 g de
pectina/10 g de acucar);

5. Manter a coccao até 100° C, e a partir desta temperatura a cada 3
minutos mede-se o teor de sélidos sollveis;

6. Seguir o aquecimento até que se alcance a concentracdo de teor de
sélidos solliveis desejada, a qual devera estar entre 65 e 70 °Brix;
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7. Desligar a chama e adicionar o conservante, mantendo a agitacao até
completa mistura;
8. Proceder imediatamente ao envase das polpas.
Elaboracdo de aracazada cascao
Ingredientes

- 1 Kg de aracé
- 1 Kg de acucar cristal
- 100 mL de agua

Modo de preparo:

1. Inicialmente higienizar as frutas com solucao clorada (1 colher de sopa
de 4gua sanitéria para 1 litro de 4gua) por 5 minutos;

2. Em seguida cortar e separar sementes e partes nao comestiveis da
fruta;

3. Cozinhar as sementes com 100 mL de dgua para extracdo do
endocarpo;

4. Juntar os frutos cortados com o suco recém extraido e proceder a
coccao;

5. Manter a coccao sob agitacao constante;

6. O ponto final de coccao é determinado pelo desprendimento da massa
do fundo do recipiente (quando a coccéao atingir 80 °Brix).



Sabor nativo: Histérico e formulacdes dos produtos de um projeto inovador.

Referéncias

ARNS, P. C.; ZAPATA, T.; PARENTE, S.; OSORIO, C.; BRITO, M. do S.
Desenvolvimento institucional e articulacdo de parcerias para o
desenvolvimento local. Brasilia: BNDES, PNUD, 2003. (Série Cadernos
Técnicos).

ALONSO, J. A. F.; BENETTI, M. D.; BANDEIRA, P. S.. Crescimento
econdmico da regido sul do Rio Grande do Sul: causas e perspectivas.
Porto Alegre: Secretaria de Planejamento e da Administracao, Fundacao
de Economia e Estatistica Siegfried Emanuel Heuser, 1994.

BRASIL. Lei n® 10.973, de 02 de dezembro de 2004. Disp&e sobre
incentivos a inovacao e a pesquisa tecnolégica no ambiente produtivo e da
outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 03 dez. 2004. Secéo |, p. 2.

FIORI, J. L. Sistema Mundial: império e pauperizacao para retomar o
pensamento critico latino-americano. In: FIORI, J. L.; MEDEIROS, C. A.
(Org.). Polarizacdo Mundial e Crescimento. Rio de Janeiro: Vozes, 2001.
p. 39.

HOBSBAWM, E. J. Era dos extremos: o breve século XX: 1914-1991. Sao
Paulo: Cia. das Letras, 1995. 632 p.

SOARES, S. S. D. O ritmo de queda na desigualdade no Brasil é
adequado?: evidéncias do contorno internacional.,Brasilia: IPEA, 2008.
(IPEA. Texto Para Discussao, 1.339).

25



26 Sabor nativo: Histérico e formulacdes dos produtos de um projeto inovador.



Sabor nativo: Histérico e formulacdes dos produtos de um projeto inovador. 27



28 Sabor nativo: Histérico e formulacdes dos produtos de um projeto inovador.



