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RESUMO

SIQUEIRA, Ana Beatriz Franca. Andlise das praticas ¢ potencialidades agroecoldégicas na
regido de Parelheiros - SP: processamento de sorbet de cambuci (Campomanesia phaea).
2025. Trabalho de Conclusdao de Curso — Universidade Federal de Sao Carlos, campus Lagoa

do Sino, Buri, 2025

Parelheiros, regido localizada no extremo sul paulistano ¢ caracterizada como cinturdo verde
de Sao Paulo, situa-se em area de prote¢do aos mananciais, possui importantes remanescentes
da Mata Atlantica, incluindo o cambuci (Campomanesia phaea) ¢ abrange grande area de
producdo agricola familiar. O presente trabalho abrangeu a caracterizagdo das experiéncias e
possibilidades de processamento agroecologico na regido de Parelheiros — SP, principalmente
relacionadas ao cambuci, a avaliacdo de garantia da seguranca alimentar a partir dos eixos
Satde, Autenticidade, Solidariedade, Meio Ambiente ¢ Higiene ¢ o desenvolvimento de
formulagdes de sorbets de cambuci que atendam as prerrogativas agroecoldgicas como
possibilidade de processamento a ser replicado pelos agricultores familiares. A metodologia
dividiu-se em dois momentos, o primeiro deles envolveu uma pesquisa de campo estruturada
por entrevistas de carater exploratdrio, junto a 17 familias de agricultores de Parelheiros — SP.
No segundo momento, desenvolveu-se trés formulagdes de sorbet de cambuci utilizando
mucilagem de chia e/ou goma xantana como estabilizantes, avaliando seus pardmetros
fisico-quimicos. Como principais resultados, entende-se que o cambuci ¢ produzido de forma
majoritaria em 5 familias e vem sendo utilizado em algumas preparacdes alimentares como
geleia, molhos, sucos, picolé e sorvete. Compreende-se também que o sorbet de cambuci ¢
um gelado comestivel que apresentou caracteristicas fisico-quimicas desejaveis e que pode
vir a ser facilmente replicado seguindo as caracteristicas agroecoldgicas por ter formulagao
clean label conter apenas aditivos naturais, possuir poucas etapas para processamento
(reduzindo gastos hidricos e energéticos) e poder ser acondicionado em embalagens
biodegradaveis. Inferiu-se também que a agroindustrializacdo de matérias-primas nativas da
Mata Atlantica em Parelheiros estd atrelada ao fortalecimento da agricultura familiar, do
turismo ecologico e da permanéncia do homem no campo, produzindo alimentos saudaveis e

viabilizando a garantia da seguranga alimentar.

Palavras-chave: gelado comestivel; seguranga alimentar; agroindustrializacdo familiar

ecoldgica; Mata Atlantica; mucilagem de chia.



ABSTRACT

SIQUEIRA, Ana Beatriz Franca. Analysis of agroecological practices and potentialities in the
region of Parelheiros - SP: processing of cambuci sorbet (Campomanesia phaea). 2025.

Conclusion Paper — Federal University of Sao Carlos, campus Lagoa do Sino, Buri, 2025.

Parelheiros, a region located in the extreme south of Sdo Paulo, is characterized as a “coastal
forest” of Sao Paulo. It is located in an area of protection of water sources, has important
remnants of the Atlantic Forest, including cambuci (Campomanesia phaea), and covers a
large area of family farming. This study included the characterization of experiences and
possibilities of agroecological processing in the region of Parelheiros - SP, mainly related to
cambuci, the evaluation of food security assurance based on the axes of Health, Authenticity,
Solidarity, Environment and Hygiene, and the development of cambuci sorbet formulations
that meet agroecological prerogatives as a possibility of processing to be replicated by family
farmers. The methodology was divided into two moments, the first of which involved field
research structured by exploratory interviews with 17 farming families from Parelheiros - SP.
In the second stage, three cambuci sorbet formulations were developed using chia mucilage
and/or xanthan gum as stabilizers, evaluating their physical and chemical parameters. As
main results, it is understood that cambuci is produced mainly in 5 families and has been used
in some food preparations such as jam, sauces, juices, popsicles and ice cream. It is also
understood that cambuci sorbet is an edible ice cream that presented desirable physical and
chemical characteristics and that it can be easily replicated following the agroecological
characteristics because it has a clean label formulation, contains only natural additives, has
few processing steps (reducing water and energy costs) and can be packaged in biodegradable
packaging. It was also inferred that the agroindustrialization of native raw materials from the
Atlantic Forest in Parelheiros is linked to the strengthening of family farming, ecological
tourism and the permanence of man in the countryside, producing healthy food and ensuring

food security.

Keywords: edible ice cream; food security; ecological family agro-industrialization; Atlantic

Forest; chia mucilage.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a Lei Orgénica de Seguranga Alimentar e Nutricional (LOSAN),
Segurancga Alimentar e Nutricional (SAN) define-se como:

“direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis” (Brasil,
2006).

Concomitantemente, entende-se que existam progressos na agricultura no que diz
respeito a alimentacdo e nutri¢do, onde para além da quantidade, a qualidade, seguranca e
origem das matérias-primas sejam importantes para a producao dos alimentos, em premissa
ao anseio e preocupacdo da populagdo por uma alimentacdo integra e rica em nutrientes
(Maluf et al.,, 2014). Assim, da-se énfase a agroindustrializacdo de base ecologica, onde os
processos de producdo, consumo ¢ abastecimento sdo preconizados por processos naturais €
sustentaveis, tendo como diferencial a redu¢do de impactos ambientais, ocasionada pelo ndo
uso de insumos ndo renovaveis (Assis, 2002).

A implementagao de uma agroindustria familiar em uma comunidade induz beneficios
de carater social, relacionados a garantia de trabalho e ocupagdo da zona rural de forma ativa;
econdmico, pois agrega valor aos produtos promovendo geracdo de renda; e cultural no que
diz respeito a valorizagdo de costumes ¢ tradi¢des, dando espago as produgdes regionais que
por questdes afetivas sdo muito valorizadas pelos consumidores. A agroindustria familiar traz
como esséncia a produgdo em pequena escala, considerando técnicas e habitos singulares que
garantem diferencial no sabor e apresentagdao dos produtos (Torrezan; Cascelli; Diniz, 2017).

O cambuci (Campomanesia phaea) ¢ uma fruta tipica da Mata Atlantica que possui
gosto azedo ¢ aroma adocicado, sendo fonte de vitamina C e antioxidantes. Devido a sua
acidez, a fruta ndo ¢ amplamente consumida in natura, sendo utilizada para preparacdes
como cachagas, licores, geleias e sucos (Silva et al., 2012). Devido as suas potencialidades de
uso na regido da Serra do Mar Paulista, englobando também o distrito de Parelheiros, foi
desenvolvido pelo Instituto Aué o projeto “Rota do Cambuci”, que foca no resgate do cultivo
e consumo do fruto, com o intuito de fomentar a conservacdo das espécies nativas,
impulsionar a agricultura familiar e gerar renda aos produtores da regido (Instituto Aua de

Empreendedorismo Socioambiental, 2024).
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Assim, como forma de expansdo e desenvolvimento, acredita-se que replicar estas
acoes a regido de Parelheiros, extremo sul paulista, seja uma potencialidade de estimulo a
agroindustria familiar ecoldgica e a garantia de seguranga alimentar desta comunidade. Em
vista disso e respaldando-se nas tendéncias de consumo de gelados comestiveis para 2024, a
qual revela crescente demanda por opgoes saudaveis e ambientalmente corretas (Forti, 2024),
pretende-se desenvolver formulagdes agroecoldgicas de sorbet de Cambuci almejando

aproveitamento do excedente produtivo, inovacdo em produto e agregacao de valor.

2 OBJETIVO GERAL

Analisar as praticas e potencialidades de processamento do cambuci na regido de
Parelheiros — SP, de forma a preconizar o desenvolvimento de gelados comestiveis do tipo
sorbet, contemplando os cinco eixos da seguranca alimentar e atendendo aos preceitos da

agroindustrializagdo familiar ecologica.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Caracterizar as praticas existentes e potencialidades para o processamento
agroecologico em Parelheiros - SP;

2. Identificar a adequacdo de produgdo e comercializagdo do sorbet de cambuci a
agroindustrializacdo ecologica e aos eixos norteadores de promocdo da seguranca
alimentar: saude, higiene, autenticidade, meio ambiente e solidariedade;

3. Extrair mucilagem de chia e utilizd-la como estabilizante no sorbet de cambuci;

4. Desenvolver as etapas de processamento de sorbet de cambuci com a utilizagdo da
mucilagem de chia e goma xantana;

5. Analisar as formulagdes de sorbet de cambuci quanto a propriedades fisico-quimicas.
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3 SEGURANCA ALIMENTAR

A concepcdo de seguranca alimentar instituiu-se a partir dos entraves causados pela
Segunda Guerra Mundial, a qual assolou a cadeia produtiva europeia em pardmetros
relacionados a disponibilidade, regularidade, quantidade e qualidade de acesso aos alimentos.
Esse movimento desencadeou analises e criticas quanto a politicas internas e segurabilidade,
no que tange a integridade do alimento sem qualquer contaminacao, em virtude de promover
dignidade alimentar. Neste contexto, a dignidade na alimentagdo compreende praticas
alimentares higiénicas, em ambientes limpos e com utensilios especificos, utilizando-se de
alimentos nutritivos que supram as necessidades biologicas com constincia, emancipando o
acesso esporadico ou restrito (Belik, 2003).

Em novembro de 1996, representantes de Estado e de Governo reuniram-se na Cupula
Mundial da Alimentagdo, junto a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) em prol de assegurar o direito a alimentos seguros e combater a fome em
escala global. Neste encontro, conceituou-se a seguranga alimentar como o acesso fisico e
econdmico a alimentos nutritivos, seguros e suficientes para satisfazer as caréncias dietéticas
e preferéncias alimentares de cada individuo, a fim de corroborar para uma vida ativa e
integra, utilizando-se de diretrizes denominadas compromissos (FAO/ONU, 1996).

Ainda no plano de agdo da Cupula Mundial da Alimentagdo, instituiu-se que cada pais
deveria compor uma estratégia condizente as suas capacidades e recursos para alcangar seus
objetivos individuais e ao mesmo tempo cooperar com o coletivo, compartilhando
responsabilidades. Em consequéncia, o Brasil passa a conceituar a Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN), que com base na Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional
(LOSAN), atua para garantir o acesso permanente e regular a alimentos de qualidade, em
suficiéncia, sem afetar o acesso a outras necessidades, e que sejam social, cultural, ambiental
e economicamente viaveis de serem produzidos (Brasil, 2006).

De acordo com os Principios e Diretrizes da Seguranga Alimentar, instituidos pelo
Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (CONSEA), a agricultura familiar ¢
elemento crucial para o desenvolvimento economicamente sustentavel da SAN, visto que
estimula a diversidade de cultivo, amplia as possibilidades de consumo das familias rurais e
gera um volume de alimentos suficiente para a comercializagdo, respondendo as prerrogativas

de qualidade e quantidade satisfatorias (CONSEA, 2004).
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3.1 OS 5 EIXOS PARA PROMOCAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

De acordo com a FAO (1996), o conceito de SAN que deve nortear processos de
producdo, distribuicdo e acesso aos alimentos deve ter respaldo em valores sociais que
compreendem cinco eixos importantes para a promog¢ao da equidade do padrdo alimentar das
populagdes: autenticidade, saude, higiene e seguridade, meio ambiente e solidariedade.

O eixo autenticidade refere-se a valorizagdo de producdes agroalimentares
tradicionais e originais, sendo relacionado a especificacdes dos processos produtivos
agricolas e agroindustriais. O eixo saide compreende as perspectivas dietéticas e
farmacéuticas, relacionadas a composi¢ao nutricional dos alimentos, sendo a educacdo
alimentar da populacdo carente, algo fundamental (Almeida et al., 2016 apud Almeida et al.,
2015).

O eixo higiene e seguridade lida com a inocuidade, controle de processos e
informag¢do, garantindo a seguranga do alimento. Nesse eixo, ¢ idealizada a auséncia de
elementos téxicos ou nocivos, bem como garantias e controles sobre as condigdes de
producado, distribuicao e embalagem dos alimentos (Almeida et al., 2016 apud Almeida et al.,
2015).

No quarto eixo, meio ambiente, ¢ reivindicado o respeito ambiental nos processos
produtivos, com vistas a produgdes organicas ou ecoldgicas que fornecam alimentos sem
riscos toxicologicos. Por fim, o eixo solidariedade norteia-se por valores morais e sociais no
processo de produ¢do e consumo dos alimentos baseado na escolha do que se atribui correto
as perspectivas de qualidade e respeito com o meio. Neste eixo, ¢ valorizada a participagao
das populagdes em acdes humanitdrias no processo de consumo alimentar (Almeida et al.,
2016 apud Almeida et al., 2015).

Na atualidade, sdo percebidos ajustes em praticas produtivas para além da concepgao
quantitativa dos alimentos, envolvendo o fomento a preservacdo de recursos naturais, a
valorizagao da economia regional e a reproducdo social e cultural de comunidades rurais. Isso
se alinha a perspectiva de promog¢do de seguranga alimentar abordada pela FAO e da
Organiza¢do das Nagdes Unidas (ONU) (1996), sobretudo em seus aspectos ligados a
autenticidade produtiva e conformidade ambiental (Almeida ef al., 2016).

Nesse sentido, apresenta-se a agricultura de base ecologica, incorporada por vertentes
de cultivo organico, biodindmico e natural, com o objetivo de ofertar produtos saudaveis,
preservar a diversidade bioldgica e os ecossistemas naturais de uma regiao, promover o uso

sustentavel da agua, solo e ar, incentivar a integragao entre os diferentes segmentos da cadeia
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produtiva, utilizar recursos renovaveis de organizagdes locais e restringir a aplicagdo de

materiais sintéticos e geneticamente modificados na producao dos alimentos (Brasil, 2003).

4 BASE ECOLOGICA DE PRODUCAO

Atualmente, a demanda por alimentos agroecoldgicos estd em expansao. Seu publico
inclui consumidores que buscam por produtos saudaveis, mais nutritivos, sem uso de
defensivos agricolas, que prezam pela natureza e movimentam a economia local. Este
movimento promove um desdobramento da seguranga alimentar, a0 passo que proporciona
alimentos mais seguros a populacdo e gera renda aos produtores rurais (Almeida et al., 2016).

Com essa perspectiva, da-se espago a agricultura de base ecoldgica, a qual
compreende processos naturais e sustentaveis que visam cuidar e beneficiar a vegetagdo e o
solo, preocupando-se com o uso da agua, reuso de energia e nutrientes e controle biologico de
pragas. Esse sistema de producdo ¢ uma alternativa a agricultura convencional, tendo como
diferencial a redugdo de impactos ambientais, através da renuncia ao uso de insumos nao
renovaveis (Assis, 2002).

A origem cientifica dos estudos de processos de agricultura sustentavel ¢ dada pela
agroecologia. Lopes e Lopes (2011) caracteriza-a como uma ciéncia que surge da unido de
praticas e principios metodologicos capazes de promover uma agricultura ecologica que
respeite aspectos sociais, ambientais, organizacionais, econdmicos ¢ regionais.

O Brasil norteia a produgdo de base ecoldgica com respaldo na Lei 10.831, de 23 de
dezembro de 2003 (Brasil, 2003), destacando constituintes integrantes deste modo de cultivo
como a valorizagdo econdmica da produgdo familiar, a equidade social, a integridade cultural,
assim como o respeito aos recursos naturais. Em seu primeiro artigo, a Lei 10.831/03 dita
que:

Art. 12 Considera-se sistema organico de produgdo agropecuaria todo aquele
em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimiza¢do do uso dos recursos
naturais e socioecondmicos disponiveis e o respeito a integridade cultural das
comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade econdmica e ecologica, a
maximizacdo dos beneficios sociais, a minimizacdo da dependéncia de energia ndo
renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos culturais, bioldgicos e
mecanicos, em contraposi¢do ao uso de materiais sintéticos, a eliminag@o do uso de
organismos geneticamente modificados e radiagdes ionizantes, em qualquer fase do

processo de producdo, processamento, armazenamento, distribui¢io e

comercializacio, e a protecdo do meio ambiente (Brasil, 2003).
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A lei reconhece como produtos organicos aqueles cuja origem se da por diferentes
vertentes agroecologicas, como agricultura organica, biodinamica, natural e permacultura,
desde que caracterizem um sistema tecnoldgico que respeite a natureza, mantendo o
equilibrio entre 0 meio ambiente e os seres vivos, reproduzindo ao maximo os sistemas
naturais (Lopes; Lopes, 2011).

E de suma importancia compreender que legalmente, uma producio agroecologica
caracteriza-se como agricultura organica. Entretanto, produtos agroecoldgicos salientam
ciéncia, pratica e movimento, enquanto produtos organicos sdo caracterizados por critérios e

exigéncias, como por exemplo os selos comerciais (Corbari et al, 2019).

4.1 AGROINDUSTRIALIZACAO FAMILIAR ECOLOGICA

Uma agroindustria define-se por um ambiente de beneficiamento e transformagao de
matérias-primas agropecudrias, utilizando-se de equipamentos ¢ atividades sistematicas, a fim
de aumentar sua vida til, agregar valor ao alimento e reter sua sazonalidade (Alves; Favro,
2020). A agroindustria familiar surge como alternativa aos mercados tradicionais,
baseando-se em iniciativas autonomas que se utilizam da diversidade de produtos
agropecuarios de origem animal ou vegetal existentes em producdes familiares,
aplicando-lhes transformagdes impares, dentro da propria propriedade (Nichele; Waquil,
2011).

Esse modelo de agroindustria possui mao de obra majoritariamente familiar e a escala
produtiva é dependente do nivel de produ¢ao de matérias-primas, assim como da capacidade
de processamento. Tratando-se do contexto familiar, este apresenta caracteristicas de pequena
escala e praticas singulares, que influenciam diretamente nos sabores e apresentacdes dos
produtos (Torrezan; Cascelli; Diniz, 2017).

Durante os processos, ¢ imprescindivel a utilizagdo de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que no Brasil sao regulamentados
por meio da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (Anvisa, 2002) e configuram-se como um
conjunto de regras que envolvem, principalmente, a higiene dos alimentos, de seus
manipuladores, dos equipamentos e do lugar fisico de produgdo, para que o alimento
mantenha sua inocuidade mesmo apo6s processamento, a fim de reduzir perdas, diminuir
custos e aumentar a lucratividade. As premissas das BPF visam garantir ao consumidor um

alimento seguro para consumo.
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Nesse viés, a agroindustria familiar fomenta a garantia de trabalho e a ocupacao da
zona rural de forma ativa, trazendo beneficios econdmicos através da agregacdo de valor dos
produtos e cultura no que tange a valorizagdo de produgdes tipicas regionais, afetivamente
valorizadas pelos consumidores locais (Torrezan; Cascelli; Diniz, 2017).

A agroindustria familiar passa a ser denominada ecologica quando seus insumos e
processos respeitam as diretrizes de produgdo sustentavel, sendo um desdobramento da
agrosociobiodiversidade. O carater ecologico agrega potenciais produtivos aos agricultores
familiares que, por meio de cadeias locais e culturalmente representativas, tornam-se capazes
de disponibilizar produtos saudaveis, pouco processados e sem aditivos sintéticos,
propiciando a garantia da seguranga alimentar (Meirelles; Venturin, 2014).

Nesse sentido, interpreta-se que a agroindustria familiar ecologica envolve
caracteristicas aliadas aos cinco eixos da seguranga alimentar seja por meio da valorizacao
dos produtos tradicionais, do uso de aditivos naturais, de praticas seguras e higiénicas, da
preservacdo ambiental e aprego pelas atividades artesanais locais, com possibilidades de

realizacdo de forma associativa (Assis, 2002).

42 ATENDIMENTO AOS PRECEITOS DE CONSERVACAO DO MEIO AMBIENTE
PELA AGRICULTURA FAMILIAR ECOLOGICA

Os modelos de agricultura, producdo ¢ comercializagdo tradicionais tornam-se cada
dia mais insustentaveis, pois seus processos massivos € o uso desenfreado de agrotdxicos
vém causando esgotamento dos solos, deplecao dos recursos naturais, polui¢dao das aguas e ar
e maleficios a saude dos colaboradores e consumidores (Messias; Miranda, 2022).

Em contrapartida, os sistemas agroecoldgicos de producdo e beneficiamento
alinham-se ao fortalecimento de sistemas sustentaveis de produ¢do, contribuindo para a
reestruturacao da agricultura familiar com vistas a novas formas de ocupagdo, manutengao e
cuidado com o solo, enquanto fomenta o alcance ao mercado de um publico diferenciado e a
agregacdo de valor de produtos. Esta forma de cultivo viabiliza a persisténcia de muitas
familias no meio rural, principalmente no que tange a qualidade de vida, prospec¢do do
ambiente que ¢ lar e espago produtivo, e abastecimento do comércio com produtos
ambientalmente responsaveis (Maia, 2008).

A melhor trajetéria para um sistema sustentavel se da pela promocao de acdes que
satisfacam as necessidades presentes, sem comprometer as proximas geragdes de terem

acesso e suprirem suas necessidades futuras de alimentacdo (Messias; Miranda, 2022). Essa
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construgdo pode ser feita a partir de iniciativas como a propagacao da educagao ambiental,
reuso de insumos, reciclagem de materiais, correto manejo de residuos e conservacdo da
fauna e flora, o que vai ao encontro das praticas de producdo de alimentos de base

agroecologica.

5 PARELHEIROS, AGRICULTURA FAMILIAR E AGROECOLOGIA

Parelheiros, conforme a Figura 1, é uma regido administrativa composta pelos
distritos de Parelheiros e Marsilac, que esta localizada no extremo sul da cidade de Sao
Paulo, abrangendo uma érea de 353,5 km?. De acordo com o Censo (2010), apresenta uma
populacao de 139.441 habitantes. A regido foi colonizada por imigrantes alemaes e japoneses
que vieram para explorar a agricultura, o que contribuiu para o desenvolvimento da regido,
transformando-a na maior area agricola do municipio, repleta de propriedades produtivas de

plantas olericolas e plantas ornamentais (Prefeitura Sao Paulo, 2019).

Figura 1. Delimitagdo do Territorio de Parelheiros
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Essa extensdo territorial, além de compor a maior area agricola de Sao Paulo, cerca de
45,6% da populacdo rural da cidade, ¢ considerada Patrimonio Ambiental por situar-se em
area de protegdo aos mananciais ¢ compreender cerca de 62% de remanescentes da Mata
Atlantica (Prefeitura Sao Paulo, 2019). Como caracteristicas importantes, a regido sul
paulistana, volvida por agricultura familiar, contempla o plantio de folhosas, frutiferas e
leguminosas em espécies anuais. Além disso, ndo estd associada a unidades produtivas
monoculturais e produz para autoconsumo e distribui¢do. Entretanto, de acordo com os dados
levantados pelo projeto Ligue os Pontos (2016), estes produtos apresentam pouca
comercializagdo (cerca de um quarto do que ¢ produzido) ocasionando baixa obtencao
monetaria evidenciando, assim, condi¢des de fragilidade e vulnerabilidade econdmica na
regido (Secretaria Especial de Comunicagao, 2019).

O Plano Diretor Estratégico (PDE) do Municipio de Sao Paulo (2014) instrui que a
zona rural da cidade possa preservar seus ecossistemas naturais € conter a expansao urbana
por meio da agroecologia, produgdo organica, ecoturismo e atividades de lazer, aliando a
geracdo de emprego e renda a protecdo ambiental (Prefeitura Sao Paulo, 2021). Nessa
perspectiva, faz-se fundamental que a regido de Parelheiros adote praticas que viabilizem sua
producao agricola em carater sustentavel, unificando as necessidades regionais de expansao
econdmica e protegdo ambiental, aproveitando-se dos seus potenciais produtivos e do anseio

do mercado consumidor por produtos organicos.

5.1 REMANESCENTES DA MATA ATLANTICA E O CAMBUCI NA REGIAO DE
PARELHEIROS

Em nivel mundial, o Brasil ¢ o terceiro maior produtor de espécies frutiferas, tendo
como volume anual, aproximadamente, 45 milhdes de toneladas. Deste total, cerca de 65,7%
correspondem a laranja, banana e abacaxi, que sdao as principais culturas produzidas
(Mondeck et al, 2022). Em contrapartida, devido & sua vasta extensdo territorial e
diversidade climética, faz-se possivel encontrar muitos biomas, os quais propiciam diferentes
frutas nativas e favorecem a adaptagdo de frutas exdticas, caracterizando o Brasil como um
dos paises mais biodiversos do mundo (Moreno et al., 2023).

Dentre os biomas mais biodiversos, destaca-se a Mata Atlantica, que a partir de
diferentes estruturas, combinagdes e processos ecologicos, resultou em 8 mil espécies

endémicas, as quais trazem caracteristicas singulares ao Brasil (Mondeck et al, 2022).
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Infelizmente, devido ao desmatamento, o percentual remanescente de Mata Atlantica no
territorio nacional ¢ de apenas 35% de vegetacdo nativa e 25% de florestas densas (Pinto,
2024). No estado de Sao Paulo, o percentual ¢ de 16% da vegetacao originaria, o que implica
em grande preocupagdo ambiental (Mondeck et al., 2022).

Os principais frutos utilizados para mitigacdo do desmatamento da Mata Atlantica e
regeneracdo da mata nativa através da producdo de mudas e sementes sdo cambuci, uvaia,
jucara, jeriva, aragd, goiaba, jabuticaba e pitanga, os quais possuem potencial para consumo,
beneficiamento e comercializagdo. A produgdo destas espécies ¢ sustentavel e favorece a
pratica dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS) quanto a preservagao do meio

ambiente, além de combater a vulnerabilidade social (FAO, 2015; ONUBR 2018 apud
Mondeck et al., 2022).

O cambuci, Campomanesia phaea, um dos frutos utilizados para regeneracdo da Mata
Atlantica, tem colorag@o amarelo esverdeado, polpa carnosa, sabor citrico, aroma adocicado ¢
formato arredondado e achatado, bastante particular, o que o remete a um disco voador,

conforme Figura 2.

Figura 2. Cambuci

Fonte: Rewild Brazil, 2024

O cambuci possui diversos compostos bioativos como acido ascorbico, carotenoides,
taninos ¢ compostos fendlicos, principalmente o 4cido eldgico e a rutina, os quais sdo
importantes antioxidantes, anti-inflamatérios e anti carcinogénicos, responsaveis por

melhorar a resisténcia insulinica e neutralizar complicagdes metabolicas relacionadas a
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obesidade (Moreno et al., 2023). Além disso, ¢ composto por 80,5% de polpa, 18,5% de
casca e apenas 1% de sementes. Sua acidez e adstringéncia implicam em seu consumo in
natura, propiciando também que o fruto seja utilizado como matéria-prima para preparagdes
como licores, cachagas, gelados comestiveis, compotas e geleias (Campanini ef al., 2017). O
bagago e sementes do cambuci podem ser destinados as induUstrias nutracéuticas e
farmacéuticas para extracdo de compostos ou serem destinados a alimentagdo animal,
possibilitando o aproveitamento total da fruta (Moreno et al., 2023).

No passado, sua ocorréncia era tdo grande na cidade de Sdo Paulo que o fruto deu
nome a um dos bairros da regido central (Campanini et al, 2017). Entretanto, o uso
demasiado de sua madeira para constru¢do conferiu a espécie risco de extingao (Rewild
Brazil, 2024).

Na regido de Parelheiros e outros municipios que compdem a Serra do Mar o fruto ¢
prevalecente nas atividades de beneficiamento, geragdo de valor agregado e, consequente,
manuten¢do dos produtores no campo (Mondeck et al, 2022). Existem eventos ¢ feiras
dedicadas a sua promog¢do como a ‘“Rota do Cambuci”, um projeto do Instituto Aud que
compreende a promo¢dao da producdo agroecoldgica, festivais gastrondmicos e roteiros
turisticos em prol do resgate cultural e florestal da Mata Atlantica, através do cambuci
(Campanini et al., 2017). O projeto possibilitou fomento ao cultivo, respeito as identidades,
valorizagdo das origens e conquista de mercados diferenciados através das receitas e produtos
desenvolvidos a base de cambuci (Instituto Aud de Empreendedorismo Socioambiental,

2024).

6 GELADOS COMESTIVEIS
6.1 ORIGEM E LEGISLACAO

Os gelados comestiveis tém origem bastante longinqua. Existem registros historicos
de que ha mais de 3.000 anos os chineses ja preparavam misturas de neve com suco de frutas
e que em meados de 62 d.C., o imperador Nero enviava escravos aos Alpes para trazerem-lhe
neve e mistura-la a frutas e mel (SEBRAE PA, 2017). Outras referéncias indicam que sua
primeira aparicao tenha sido em expedi¢des pelo Deserto do Gobi, nas quais cavaleiros
Mongois levavam cremes em recipientes feitos de intestinos de animais para alimentar-se,
mas a baixa temperatura ¢ movimentacdo transformavam o creme em gelados comestiveis

(Clarke; Cox, 2024).
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A propagacgao dos gelados comestiveis se deu quando o embaixador Marco Polo levou
o gelado para a Italia em 1295 durante uma de suas viagens. L4, o produto teve afluéncia
produtiva e foi alastrado pela elite europeia, apesar de ter a receita mantida em segredo até
seu grande sucesso durante a cerimonia de casamento de Catarina de Médici e Henrique II, na
Franga em 1533 (Clarke; Cox, 2024). A exploracao comercial deste produto desenvolveu-se
lentamente durante as décadas posteriores e a fabricacdo de gelados comestiveis teve impulso
apenas a partir da melhoria e popularizagdo das tecnologias de refrigeracdo que se tornaram
mais baratas e eficientes por volta de 1920 (SEBRAE PA, 2017).

O surgimento de gelados comestiveis no Brasil se deu em 1834, quando comerciantes
compraram gelo de um navio americano e produziram sorvetes com frutas brasileiras.
Todavia, em escala industrial, a producao de gelados nacionais aconteceu mais de 100 anos
depois, de forma que, por volta de 1941, iniciou-se a fabricagdo de produtos solidos e aerados
tal qual conhecemos atualmente (SEBRAE PA, 2017).

No momento presente, os gelados comestiveis caracterizam-se como sistemas
coloidais formados por bolhas de ar, cristais de gelo e glébulos de gordura dispostos em
solugdo de proteinas, sais e acucares (Marshall; Goff; Hartel, 2003). Esta defini¢do corrobora
com a RDC n°® 713, de 1° de julho de 2022, da Anvisa, que define gelado comestivel como
“produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, ou de uma
mistura de dgua e acgucares”. Estes produtos possuem diferentes formatos, sabores e
formulagdes, principalmente quanto ao tipo e percentual de gordura utilizada. Entretanto, tém
como comuns caracteristicas serem um alimento doce, aromatico e que sao preferencialmente
consumidos ainda congelados, diferentemente dos outros produtos alimenticios (Clarke; Cox,
2024). De forma especifica, este trabalho abordara o desenvolvimento de um sorbet, gelado a
base de 4gua, eclaborado com polpa ou suco de cambuci, sem gordura ¢ leite em sua

composicao, elaborado com mucilagem de chia e/ou goma xantana.

6.2 ANALISE COMERCIAL E TENDENCIAS NO SETOR DE GELADOS
COMESTIVEIS

De acordo com a Associagdo Brasileira das Industrias de Sorvete (ABIS, 2023), o
Brasil possui mais de 11 mil empresas no setor de gelados comestiveis, gerando faturamento
médio acima de 16,5 bilhdes ao ano e cerca de 300.000 empregos, sendo 92% desse mercado

ocupado por micros e pequenas empresas (ABRASorvete, 2023). Em um estudo publicado
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pela Associacdo Brasileira do Sorvete e Outros Gelados Comestiveis (ABRASorvete), o
consumo médio per capita de gelados comestiveis, incluindo sorvetes em massa e picolés, foi
de 9,1 litros no ano de 2023, majoritariamente por adultos entre 25 e 34 anos, com renda
familiar de até 2 salarios-minimos (ABRASorvete, 2024). Conforme a Figura 3, este

mercado esta concentrado na regido sudeste do pais.

Figura 3. Percentual de consumo regional de gelados comestiveis no Brasil

9% Centro Oeste

4
Fonte: ABIS, 2023

Comparando com o ano anterior (2022), cujo consumo per capita médio foi de 4,99
litros, observou-se um crescimento de 82% (ABIS, 2023), o qual estd envolto por novas
tendéncias, como reducdo de agucares e gorduras, novos sabores e texturas e indulgéncias
nutricionais que conquistam o publico que busca por saudabilidade e experiéncia sensorial
singular (ABRE, 2024).

De acordo com estudos publicados pela Mintel, desde a pandemia da Covid-19, a
populacdo mundial passou a optar por uma alimentacdo mais consciente ¢ saudavel. Em
concordancia a esta tendéncia, até os sorvetes que trazem consigo caracteristicas indulgentes
de conforto e prazer t€ém sido impulsionados a serem reformulados para atender as

expectativas do publico consumidor que deseja “obter uma pequena por¢do de emogdo por
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meio de um novo sabor” e “ sentir o abrago caloroso da nostalgia” sem prejudicar sua saude
(Mintel, 2024).

Dados extraidos da Base de Dados de Novos Produtos Globais (GNPD) salientam que
o mercado de sorvetes funcionais esta em expansdo, e que entre 2021 e 2023, houve 10% de
crescimento nas alegacdes funcionais para gelados comestiveis (Mintel, 2024). Isso destaca a
oportunidade a ser considerada para o desenvolvimento de novos produtos e reconhece os
anseios do mercado que, além de beneficios a saude, busca por novas experi€ncias sensoriais
ao se alimentar, como produtos sem alergénicos e que incluam o publico com restrigdes
alimentares, embalagens tecnoldgicas e pela interagdo com o produto (Food Connection,
2024)

Em vista disso, o sorbet apresenta-se como uma alternativa viavel para a preconizagao
de novos sabores e saudabilidade visto que seus pardmetros de identidade e qualidade
garantem a “auséncia de gorduras, proteinas do leite, gema de ovos ou equivalentes, sendo
constituido basicamente por polpas, sucos e/ou pedagos de frutas e agucares” (Ministério da
Saude, 1999), cuja mistura € congelada enquanto esta sendo batida, com o intuito de evitar a
formagdo de grandes cristais de gelo e garantir textura suave e cremosa ao produto (Food
Connection, 2024). As formulag¢des podem conter aditivos alimentares desde que respeitem a
Ingestdo Diaria Recomendada (IDA) e ndo afetem a genuinidade do produto (Rego et al.,

2021).

6.3 UTILIZACAO DA MUCILAGEM DE CHIA COMO SUBSTITUTO DE
ADITIVOS EM GELADOS COMESTIVEIS

Comumente, as industrias utilizam nos gelados comestiveis aditivos alimentares como
corantes, aromatizantes, emulsificantes, espessantes, estabilizantes e edulcorantes os quais
agregam fungdes tecnoldgicas e organolépticas ao produto. Apesar de o sorbet ter
majoritariamente formulacdes clean label, algumas receitas podem contar com espessantes €
estabilizantes que auxiliam na formagdao do corpo e palatabilidade do produto, e evitam a
ocorréncia de uma textura arenosa que possa vir a ser formada pelo congelamento irregular
ou nao controlado da dgua, diminuindo a qualidade sensorial do sorbet (Rego et al., 2021).

Um exemplo de espessante bastante empregado industrialmente ¢ a goma xantana, um
biopolimero obtido através de processos de fermentacdo conduzido pela bactéria
Xanthomonas campestris. No Brasil, essa goma é amplamente produzida, tendo o bagaco da

cana-de-agiicar como substrato.E um aditivo emulsificante, espessante e estabilizante,que
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possui baixo custo, ampla aplicabilidade e estabilidade em diferentes texturas e valores de pH
(Moreira et al., 2023).

Ademais, com as tendéncias de saudabilidade e rotulo limpo, as industrias tém
procurado alternativas naturais ao uso de aditivos sintéticos. Na ultima década, foram
desenvolvidos muitos estudos sobre a utilizagdo da mucilagem de chia como agente
espessante, visto que seu alto teor de fibra dietética viabiliza sua aplicacdo para controle da
viscosidade e melhora a textura e consisténcia em sorvetes (Campos et al., 2015).

A chia, Salvia hispanica L. (Figura 4), é uma semente de origem latina, que ha
séculos vém sendo cultivada no México. Seus primeiros registros fazem-se presentes na

alimentacdo maia e asteca como fonte de resisténcia fisica (Coelho; Salas-Mellado, 2015).

Figura 4. Semente de chia

i -

Fonte: Cassety e Courtney, 2021

O grio de chia ¢ constituido por lipideos (25-38%), carboidratos (26-41%), alta fibra
dietética (18-30%) e proteina (19-23%). Seu alto teor de polissacarideos ramificados
hidrossoltiveis e proteinas sdo os responsaveis por suas propriedades emulsificantes e
estabilizantes (Atik et al., 2021). O perfil dos acidos graxos presentes na chia ¢ altamente
insaturado, sendo principalmente composto pelos acidos linoleico (6mega-6) e a-linolénico
(6mega-3) os quais, se inseridos regularmente na alimentacao, possuem comprovada reducao
na ocorréncia de doencgas cardiovasculares devido a redugdo do colesterol circulante no
sangue e preven¢do da formagdo de ateromas (Peiretti; Gai, 2009).

Ademais, a semente de chia também possui compostos antioxidantes como a

miricetina, quercetina, kaempferol e acido cafeico, auxilia na fun¢do intestinal devido ao
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elevado teor de fibras (Coelho; Salas-Mellado, 2015) e produz uma barreira fisica no
estdmago que separa as enzimas digestivas dos carboidratos, fazendo com que a conversdo
em agucar aconte¢a de forma lenta, mantendo niveis controlados no sangue e¢ impedindo
picos de glicose, auxiliando no controle e prevengdo da diabetes (Ximenes; Aguiar; Paes,
2022). Em virtude desses beneficios, a mucilagem de chia vem sendo explorada como
ingrediente nutricional em produtos alimenticios processados, particularmente devido as
tendéncias de saude e bem-estar (Coelho; Salas-Mellado, 2015).

De acordo com os experimentos de Campos et.al (2015), a estabilidade de uma
emulsdo para sorvete contendo 0,01 g/mL de mucilagem de chia foi de 67,85%, valor
superior a produtos amplamente utilizados como gelatina (54,67%) e goma guar (35,17%), o
que propicia sua utilizagdo em diferentes formulagdes alimenticias. Conforme publicado por
Ximenes; Aguiar; Paes (2022), a proporcao de 1:30 (g de chia/g de agua) deu origem a uma
suspensdo com propriedades fisico-quimicas e organolépticas desejaveis, como cor, odor, pH,
densidade e viscosidade, indicando concentragdo promissora para desenvolvimento de novos
produtos.

Além disto, Atik et.al (2021), em seu estudo sobre o efeito do 6leo de semente de chia
nas propriedades estruturais, reologicas e térmicas de sorvete com baixo teor de gordura
concluiu que a adicdo do 6leo de chia ndo causou diminuicdo significativa na qualidade
sensorial do gelado comestivel. Ademds, a amostra reduzida de gordura apresentou
propriedades reologicas semelhantes a amostra de gordura total e a qualidade da mistura do
sorvete foi melhorada com a adigdo deste composto, visto que viabilizou a estabilidade da
emulsdo, o tamanho e a distribui¢do dos globulos de gordura, demonstrando que o oleo de

chia tem potencial aplica¢do em sorvetes.

7 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

7.1 CARACTERIZACAO DAS PRATICAS E POTENCIALIDADES PRODUTIVAS
ALIMENTARES DO CAMBUCI NA REGIAO DE PARELHEIROS - SP

Objetivando a andlise das caracteristicas agricolas de Parelheiros relacionadas a
agricultura familiar, cambuci e propodsito de preservacdo ambiental legalmente instituido pelo
Plano Diretor Estratégico da cidade e o reconhecimento das potencialidades de
agroindustrializacdo ecologica realizou-se uma coleta de dados a partir de entrevistas de
carater exploratorio e de reconhecimento. Esta entrevista abordou 17 familias adeptas as

praticas agroecoldgicas, biodindmicas e organicas de produg¢do ou em transicdo para a
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agroecologia, dentro do cinturdo verde de Sao Paulo, as quais respaldam possibilidades de
preservacao ambiental e fortalecimento social.

Os entrevistados tiveram suporte metodoldogico em questdes abertas e/ou fechadas,
adaptadas por categorias de andlise, elencadas em carater quantitativo quanto a identificacdo
de padrdes e grandezas numéricas imbricadas nas observagdes de campo; e qualitativo, que
Segundo Minayo (2009) trata-se de uma abordagem aprofundada no mundo dos significados,
relagdes e agdes humanas, uma otica nao perceptivel em equagdes, médias e estatisticas.

Reitera-se que se pretendeu realizar um diagndstico das formas e possibilidades de
processamento agroindustrial ecolégico do cambuci, bem como o apontamento da
significancia da agroindustria familiar ecologica para os agricultores na intengcdo de
valorizagdo de seus produtos e preservacdo de suas caracteristicas ambientais e culturais.
Estas premissas atendem aos preceitos de promog¢ao da seguranca alimentar a partir de seus
eixos norteadores.

A fase de caracterizagdo ¢ interpretagdo dos dados se deu a partir do tratamento do
material coletado nas entrevistas, passando por fases de ordenagao, classificagdo e analise. Os
quadros de pesquisa foram organizados conforme o conjunto tematico de informagdes que se
desejou obter e incluem o detalhamento das categorias de andlise e seus objetivos de coleta
de dados, sendo: 1- Identificagdo de elementos de compatibilidade de producao,
comercializa¢do e consumo aos eixos norteadores de seguranga alimentar, ¢ 2- Experiéncias ¢
possibilidades de processamento agroindustrial de base ecoldgica com cambuci.

Como primeiro enfoque de pesquisa (Quadro 1) foram abordados os fatores ligados a
promocao da seguranga alimentar, considerando os cinco eixos norteadores definidos pela
FAO/ONU a envolver producdo, distribuicdo e acesso aos alimentos, respaldando-se em

valores sociais de saude, higiene, autenticidade, solidariedade e meio ambiente.
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Quadro 1 - Elementos de compatibilidade aos eixos norteadores de Seguranca Alimentar

Categoria de o .
gor Objetivo na pesquisa de campo
analise
Compreender a educacdo alimentar ¢ a producdo dos agricultores,
Saude interpretando seus conhecimentos quanto as caracteristicas dietéticas e
farmacéuticas de suas matérias-primas.
Higiene Analisar a cadeia de processos, desde a producdo até a distribui¢do, a fim
& de aferir a auséncia ou presenca de elementos toxicos ou nocivos e garantir
inocuidade aos alimentos.
Autenticidade | Identificar caracteristicas originais e tradicionais de produg¢do, a partir dos
costumes e cultura regional.
D Reconhecer a participacdo de agdes humanitarias no processo de consumo
Solidariedade P pag ¢ P

alimentar.

Meio Ambiente

Caracterizar os principios de respeito ambiental que articulam as produgdes
organicas, biodinamicas e agroecoldgicas.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024.

Na segunda perspectiva de analise (Quadro 2) foram dispostas as pretensdes de

investigacdo sobre as atividades produtivas, suas motivagdes, caracteristicas e perspectivas

que envolvam as formas ja existentes, bem como as potencialidades de processamento

agroindustrial de base ecoldgica com cambuci.
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Quadro 2 - Experiéncias e possibilidades de processamento agroindustrial ecoldgico

Categoria de analise Objetivo na pesquisa de campo

Matérias-prima para
agroindustrializacdo de
base ecologica

Identificar e diagnosticar cultivo organico/agroecoldgico de
cambuci.

Reconhecer como e porque o agricultor integrou-se ao produto

Valores norteadores L .
agroecologico e o que lhe faz manter-se nessa perspectiva.

Produgdes agroindustriais | A partir das perspectivas ecoldgicas e sustentdveis, analisar
existentes ¢ possibilidades | quais sdo as potencialidades de agroindustrializagdo do cambuci,

de processamento e baseando-se em processos ja existentes que sdo destinados (ou
agregacao de valor ndo) ao autoconsumo.
Necessidades a serem Identificar fragilidades no sistema de produ¢do considerando as
supridas caracteristicas de um processamento agroindustrial ecolégico.

Caracteristicas técnicas de | Conhecer os anseios e propensdes a agroindustrializacdo e
processamento mapear necessidades tedricas.

Avaliacao da Seguranca do
Alimento ¢ Boas Praticas
de fabricacao

Analisar os processamentos respeitando as boas praticas de
fabricacdo para que se possa garantir a seguranca do alimento.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A partir da coleta de dados, considerando as categorias de andlise dispostas nos
Quadros 1 e 2, pretendeu-se compilar o diagnostico sobre as formas e possibilidades de
processamento agroindustrial ecologico em atendimento aos eixos norteadores de seguranca
alimentar ¢ por sequéncia desenvolver de forma pratica um produto que pudesse vir a ser
replicado pelos agricultores familiares de Parelheiros-SP, associando a producdo

agroecologica e a tecnologia de alimentos.

7.2 FABRICACAO E ANALISE DO SORBET DE CAMBUCI

Tendo como premissa os dados coletados nas imersdes a campo, pretendeu-se inovar
no processamento dos gelados comestiveis, desenvolvendo um sorbet de cambuci, o qual ndo
possui gordura em sua composicdo, trazendo saudabilidade e minimizando operagdes
unitarias de maturacdo da calda. Além disso, este produto apresenta textura e palatabilidade
agradaveis e possuem mucilagem de chia e/ou goma xantana como estabilizantes, o que pode

vir a agregar valor a cadeia produtiva do cambuci por ser um produto diferencial.
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7.2.1 Materiais

O cambuci in natura, agicar refinado, semente de chia organica Native e goma xantana

foram adquiridos em estabelecimentos de produtos naturais localizados em Parelheiros-SP.

7.2.2 Obtencio da Mucilagem de Chia

A extragdo da mucilagem de chia foi feita de forma simples, minimizando as
operagdes unitarias envolvidas no processo, a fim de facilitar a reprodugdo dos
procedimentos pelos agricultores da regido de Parelheiros. O método de extragao da
mucilagem de chia teve como referéncia os trabalhos de Mufoz et al. (2012) e Lopes et al.
(2020), seguindo a proporcdo de 20:1 agua potavel:semente, conforme o procedimento

mostrado na Figura 5.

Figura S - Fluxograma de extragao da mucilagem de chia

Imerséo da chia em dgua Hidratagao sob controle Filtragem e obtengdo da
de temperatura mucilagem de chia

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024
Inicialmente, aqueceu-se a dgua a 80 °C. Em sequéncia, seguiu-se para a mistura da

agua com as sementes de chia inteiras. Este sistema foi mantido sob agitacdo e controle de
temperatura, no bindmio 80 °C por 2 horas, conforme Figura 6. Apds esse periodo, a

mucilagem foi peneirada, obtendo-se a mucilagem de chia em gel (Figura 7).
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Figura 6 - Hidratacdo da mistura de chia e 4gua

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Figura 7 - Mucilag

em de chia em gel 1:20
i PN

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

7.2.3 Desenvolvimento do Sorbet de Cambuci com Frutos Provenientes da Agricultura

Familiar Ecolégica de Parelheiros - SP

Neste projeto, foram desenvolvidas 3 formulagdes para o sorbet de cambuci,
diferenciando-se quanto ao aditivo utilizado como estabilizante e espessante, conforme

Tabela 1.
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Tabela 1 - Formulagdes do sorbet de cambuci

Formulagodes
Ingredientes (%om/m)

S1 S2 S3
Agua 30 30 30
Polpa de cambuci 45 45 45
Sacarose 23 23 23
Mucilagem de chia 2 - 1
Goma xantana - 2 1

As formulagdes de sorbet possuem respectivamente as siglas S1 (sorbet 1), S2 (sorbet 2) e S3 (sorbet 3) as
quais serdo utilizadas em todas as tabelas de resultados para identificacdo. Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

O desenvolvimento do sorbet de cambuci baseou-se em Marinho (2016).
Inicialmente, os frutos foram lavados em 4gua corrente para remover sujidades do campo e
trajeto de Parelheiros ao laboratoério da UFSCar Lagoa do Sino. Em seguida, foram imersos
em solugdo de 4agua e hipoclorito de sédio 150 ppm durante 15 minutos para higienizacao
(Figura 8), seguido de imersdao em agua potavel durante 5 minutos para completa remog¢ao do

hipoclorito de sodio.

Figura 8 - Cambucis imersos em hipoclorito de sddio

¥ ey

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A producdo do sorbet de cambuci iniciou-se com a pesagem e porcionamento de cada
um dos ingredientes de acordo com as 3 formulagdes descritas na tabela 1. A segunda etapa

foi a mistura dos ingredientes em um processador de bancada durante 5 minutos.
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Posteriormente, a calda foi acondicionada em refrigerador durante 30 minutos para descanso
e reducao de temperatura. Em sequéncia, a calda foi levada a batedeira para mistura e
homogeneizagdo dos ingredientes, durante cerca de 15 minutos. Depois disso, o gelado
comestivel foi envasado em embalagens biodegraddveis de 360 mL, conforme elucidado na
Figura 9, e os produtos finais foram armazenados em freezer em temperatura média de -18 °C
para congelamento total (Figura 10). Um esquema do processo descrito pode ser visualizado

na Figura 11:

Figura 9 - Caldas de sorbet de cambuci

@ 3 i 85,

a) 2% mucilagem de chia b) 2% goma xantana ¢) 1% mucilagem de chia e 1% goma xantana

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Figura 10 Sorbets de cambuci pds congelamento

.ﬁﬁi

a) 2% mucilagem de chia b) 2% goma xantana ¢) 1% mucilagem de chia ¢ 1% goma xantana

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024
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Figura 11 - Fluxograma de desenvolvimento do sorbet de cambuci

@ @ Desz:lrg: da Q

Misturador Homogeinizagio Congelamento

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

7.2.4 Caracterizacao Fisico-quimica do Sorbet de Cambuci

Todas as analises foram realizadas nos laboratérios de Tecnologia e Engenharia de
Alimentos do Centro de Ciéncias da Natureza (CCN) da Universidade Federal de Sao Carlos

(UFSCar) campus Lagoa do Sino.

7.2.4.1 pH

O pH do sorbet foi mensurado utilizando-se o pHmetro (mPA210), efetuando-se a
calibracao do equipamento antes de iniciar as medicdes. As andlises foram realizadas em

triplicata para cada uma das formulagoes.
7.2.4.2 Solidos Soluveis Totais

O teor de solidos soluveis foi determinado, também em triplicata para cada
formulacao de calda, por leitura direta em um refratometro digital (Mettler Toledo Gmbh),

sendo este parametro mensurado em °Brix.
7.2.4.3 Overrun

O overrun (%) foi determinado a partir das massas da calda e massas do sorbet,
coletadas em um copo plastico de 50 mL e pesadas em balanca analitica, de acordo com a
Equacao 1:

(massa da calda—massa do sorbet) ( 1)
massa do sorbet

Overrun (%) =

em que a massa da calda ¢ dada pelo peso (g) de cerca de 50 mL de calda e a massa do sorbet

¢ o peso (g) do mesmo volume de sorbet apds as etapas de homogeneizacao e congelamento.
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7.2.4.4 Cor Instrumental

Apbs 20 horas de congelamento em temperatura média de —18 °C, as andlises
colorimétricas foram realizadas em triplicata para cada formulacao do sorbet, utilizando-se de
um colorimetro Delta Color (Konica, Minolta, Japao) com sistema de leitura CIELAB. Foram
aferidos os parametros colorimétricos: L* (luminosidade), a* (coordenada do eixo
vermelho-verde) e b* (coordenada do eixo azul-amarelo) e o proprio software gerou os
parametros C* (croma - saturagdo) e h° (angulo hue - tonalidade), através das equagdes 2 e 3,

respectivamente.

cx=\a* + b* )

) €)

h®=arctg ( ZI

7.2.4.5 Textura

A andlise dos parametros de textura das trés formulacdes de sorbet, as quais
permaneceram sob congelamento durante cerca de 48 h a temperatura média de —18 °C, foi
feita por um analisador de textura (TA-XT2i, Stable Micro Systems, Reino Unido).
Inicialmente, foram separadas em copos descartaveis 6 amostras de cerca de 50 g de cada
uma das formulagdes de sorbet, totalizando 18 unidades, e estas permaneceram em
temperatura média de 22 °C durante 10 minutos, para facilitar a introducao da probe e
consequentemente as medi¢des. Utilizando uma probe cilindrica acrilica, com 1,27 cm de
didmetro, realizou-se uma compressdo em cada amostra cujo intuito foi determinar os
parametros de dureza e adesividade a partir da simulagcdo de mordida/mastiga¢ao do sorbet
pelo consumidor. Como parametros para andlise, cita-se: 15 mm de distancia de penetragao;
velocidade da probe de 1mm/s antes da penetragdo; 2 mm/s durante e de 10 mm/s apos a

penetracao da probe.

8 RESULTADOS E DISCUSSAO
8.1 CARACTERIZACAO DAS PRATICAS E POTENCIALIDADES PRODUTIVAS
ALIMENTARES DO CAMBUCI NA REGIAO DE PARELHEIROS - SP

A andlise dos elementos de compatibilidade aos eixos norteadores de seguranga

alimentar iniciou-se pelo eixo Satde, onde questionou-se sobre o conhecimento nutricional e
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de propriedades funcionais dos alimentos cultivados pelas familias, tanto aqueles destinados

ao autoconsumo quanto os alimentos comercializados (Figura 12).

Figura 12 - Existéncia de conhecimento sobre a composi¢ao nutricional ou propriedades

funcionais dos alimentos cultivados em Parelheiros

. Sim . Nio . Parcialmente

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Entende-se que o maior percentual das familias, doze delas, tém conhecimento sobre a
composi¢ao nutricional e/ou propriedades funcionais das matérias-primas por elas cultivadas,
obtidos por cursos e palestras que vieram a contribuir com este conhecimento. Trés das
familias possuem conhecimento parcial destas caracteristicas e duas delas ndo tém
informagdes acerca das propriedades funcionais e nutricionais de seus cultivos que de forma
geral incluem frutas, tubérculos, hortaligas ¢ PANCS.

No eixo higiene, interrogou-se quanto a existéncia de algum método natural para
controle de pragas e roedores, visto que por compreender cultivos agroecoldgicos e
biodindmicos, ndo se faz uso de defensivos quimicos. As respostas geradas para estes

questionamentos foram agrupadas no Quadro 3.
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Quadro 3 - Métodos para controle de pragas e roedores utilizados pelos agricultores

familiares de Parelheiros

N° associado
a cada familia

Resposta quanto ao uso ou nio de métodos para controle de
pragas/roedores e qual método utilizado

Sim (cinzas, agua com sabdo, calda primavera, fumo)

Sim (cinzas, dgua com sabdo, calda primavera, fumo)

Sim (calda bordalesa, Serenade®)

Sim (bacilos)

Sim (6leos e borra de café)

Sim (6leo de nim, folha de mamona)

Sim (calda de pimenta, mamona, casca de laranja, borra de café)

Sim (caldas e métodos biologicos)

Sim (cinzas, calda bordalesa, cha de cavalinha)

Sim (calda de mamona, borra de café)

Sim (6leo de nim)

Sim (substratos incubados e submetidos a pasteuriza¢do)

Sim (6leo de nim, CD para reflexos, espantalhos)

Sim (flor de primavera, cha de cavalinha)

Sim (mamona, calcario, calda de arruda, calda bordalesa)

Sim (calda bordalesa, urina de vaca, calcario)

SllGIEIGISEIS o] [w|on|wn & |w [~

Sim (calda bordalesa e chas)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Observa-se que, por unanimidade, todos os agricultores utilizam algum produto para

controle microbiolégico ¢/ ou manejo de insetos, roedores ou passaros. Este controle envolve

minoritariamente o uso de produtos industriais de carater natural, e de forma majoritaria o

reuso de produtos cotidianos como borra de café e casca da laranja e a fabricagdo caseira de

caldas de plantas e chas.

Em sequéncia indagou-se sobre a existéncia de algum Procedimento Operacional

Padrdao (POP) nos processos produtivos (Figura 13) :
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Figura 13 - Procedimentos operacionais padrdes dos processos produtivos de A: embalagem
e separa¢do; B: manejo do solo, plantio e colheita; C: ambos, utilizados pelos agricultores

familiares de Parelheiros

HBc Ba

B

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Os POP’s dos agricultores relacionam-se as etapas de manejo do solo, plantagdo e
colheita e aos processos de embalagem e separagdao dos produtos. Duas familias possuem
POP para embalagem e separacdo, trés familias possuem POP para manejo, plantio e colheita
¢ doze familias adotam ambos procedimentos operacionais padrao.

Quanto ao eixo autenticidade, foi perguntado as familias se havia alguma

singularidade ou particularidade nas dindmicas produtivas (Quadro 4).
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Quadro 4 - Singularidades produtivas existentes nas dindmicas produtivas dos

agricultores familiares de Parelheiros

N® ass0c1afi? a Singularidade nas dinimicas produtivas
cada familia
1 Embalagem alternativa de folha de bananeira
2 Embalagem alternativa de folha de bananeira
3 A divisdo nos espacos de cultivo
4 Cultivos de frutas vermelhas e flor de capuchinha
5 A agua (nascente no quintal)
6 Cultivo de mirtilo (ndo tipico na regido)
7 Nada especifico
8 Licor caseiro "juniorpinga”
9 Nada especifico
10 Os canteiros para plantio
11 Nada especifico
12 Nada especifico
13 Cultivo de mostarda e nabo
14 Os preparados biodinamicos
15 Nada especifico
16 A producio leiteira e as embalagens eco
17 "Bercario" de mudas

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Quatro familias ndo destacaram alguma particularidade produtiva e, dentre as outras
treze, chama-se aten¢dao aos cultivos ndo tipicos na regido tais como de mostarda e nabo,
mirtilo ¢ outras frutas vermelhas; aos diferenciais de produgdo na produgao leiteira, bergario
de mudas, sistema de canteiros e divisdo de espagos para plantio; e também a propriedade que
se diferencia por dispor de uma nascente em seu dominio.

Em sequéncia, ainda no eixo autenticidade, questionou-se sobre a existéncia de
transformagdo caseira ou artesanal das matérias-primas do proprio lote e quanto ao

reconhecimento de valores culturais a esses processos (Quadro 5).
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Quadro 5 - Transformacdes caseiras e existéncia de valores culturais nas experiéncias

dos agricultores familiares de Parelheiros

N° associado

Presenca de transformacoes caseiras

a cada L . Valores culturais no processo
) com MP proprias
familia
Licores, geleias, urucum, salada do .
~ . Sim
1 coracdo de bananeira
Licores, geleias, urucum, salada do .
~ . Sim
2 coracdo de bananeira
3 Geleia de morango, urucum N3ao
Geleia e congelamento Sim (o conhecimento do homem da
4 (semi-processamento) terra)
Doce de leite Sim (os cuidados com o Meio
5 Ambiente durante todo processo)
6 Nao ha Nao
. ) i rtilh it
Desidratados, geleias, sucos, sorvetes Sim (0 compartilhar de receitas e
7 modos de preparo)
Antepasto, molhos, xaropes, geleias e Sim (memoria afetiva e cuidado
8 licores com o0 Meio)
9 Frutos desidratados e geleias Nao
Conservas, doce de mamao, faz-se Sim (aprendizados familiares)
10 também artesanatos e cestos P
11 Conservas e bananas chips Nao
12 Antepasto, pratos congelados Releituras e adaptacoes
Conservas/ Picles A ancestralid:’aQe presente nas
13 praticas
14 Conservas Os métodos locais
15 Geleias, paes Sim, o modo de preparo
16 Doce de banana, doce de leite, manteiga Nio
17 Polpas congeladas e sorvetes Sim, as particularidades locais

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Assim, compreende-se que dezesseis das familias entrevistadas costumam beneficiar

seus produtos de forma caseira e artesanal para autoconsumo. Chama-se atengdo para as

caracteristicas culturais mencionadas por alguns agricultores, tais como influéncia familiar,

reconhecimento do homem da terra, cuidados com o meio ambiente e particularidades locais

as quais envolvem preceitos da agricultura familiar ecoldgica.

Quanto ao eixo solidariedade, abordou-se sobre a existéncia e participacdo de

atividades sociais ou solidarias entre as familias mais préximas (Figura 14).
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Figura 14 - Participacdo dos agricultores familiares de Parelheiros em atividades sociais

I sim | Nio

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A partir da Figura 14, entende-se que oito das familias atuam em projetos sociais e
solidérios entre os agricultores e nove delas ndo, o que indica a presenca de trocas de saberes
e apoio, entretanto salienta a necessidade de amplificacdo para que abranja o maior
percentual dos agricultores familiares ¢ as comunidades adjacentes.

Prosseguindo para o ultimo eixo, meio ambiente, teve-se como primeira questdo a
participagdo em atividades entre os agricultores que promovessem a educagdo ambiental, o
que corresponde a Figura 15. Observou-se que dezesseis familias ja participaram de
atividades de educagdo ambiental, principalmente envolvendo o projeto Acolhendo em

Parelheiros, o qual se baseia no Agro Turismo Comunitario para desenvolvimento da regido.



Figura 15 - Participacdo dos agricultores familiares de Parelheiros em atividades de
educacao ambiental

M sim [ Nao

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Questionou-se também sobre os processos de manejo de residuos e sobre

reaproveitamento de insumos e recursos (Quadro 6).
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Quadro 6 - Manejo de residuos e reuso ou reciclagem de insumos realizados pelos

agricultores familiares de Parelheiros

N° associado

Resposta quanto ao manejo de residuos

Reuso ou reciclagem de

a ca’d.a e métodos de controle recursos/insumos
familia
. ., ) Sim (4gua de chuva, residuos para geracao
Sim (biogas, banheiro seco) .
1 de gas)
Sim (biogés, banheiro seco) Sim (agua de chuva, r<?51duos para geragao
2 de gas)
3 Sim (coleta, compostagem) N3ao
4 Sim (compostagem) Sim (reuso de borra de café)
Sim (reuso de borra de café) *nao ¢ adepta
Nao de mais praticas de reuso pela logistica
5 ruim
6 Sim (compostagem) Nao
Sim (fossa biodigestora) Sim (separagdo de residuos organicos do
7 restaurante para compostagem)
8 Sim (compostagem e fossa asséptica) Sim (reuso dos residuos organicos)
9 Sim (compostagem) Sim
10 Sim (compostagem) Sim
11 Sim (compostagem) Sim (reuso de agua da chuva)
12 Nao Nao
13 Sim (compostagem) Nao
14 Sim (compostagem) Sim
Sim (compostagem e manejo de .
e Sim
15 organicos)
Sim (comp ogtag.em, al{n'lentagao dos Sim (reuso de agua da chuva, estufa)
16 animais do sitio)
17 Sim (minhocario, compostagem) Sim (borra de café, agua da chuva)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Observa-se no quadro 6 que quinze familias sdo adeptas ao manejo de residuos,

principalmente da compostagem, a qual teve 12 mengdes. Chama-se atengdo para os

entrevistados(as) 1 e 2 (os quais se unificam em apenas uma propriedade produtiva) e que

tem acesso a um biogas capaz de transformar seus residuos biologicos em fonte de energia

para cozinhar. Quanto a segunda coluna, nota-se diversas mengdes para reuso de borra de

café a qual ¢ cedida pela Nespresso® para os agricultores que tém vinculo com a Casa de

Agricultura Ecologica de Parelheiros (CAE), e também para reutilizagdo da dgua da chuva

para irrigagao.
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A tltima questdo do eixo meio ambiente indagava sobre a presenga de algum método
para conservagdo da flora e fauna locais, tradicionais da Mata Atlantica, cujas respostas
geraram o Quadro 7.

Quadro 7 - Praticas para conservacao de flora e fauna na regido de Parelheiros

N° associado

a cada Conservacao da flora/ fauna

familia
1 Sim (realocacdo da fauna, mudas e manejo da flora)
2 Sim (realocagdo da fauna, mudas e manejo da flora)
3 Sim (realocac¢do da fauna, reuso da flora para adubagdo)
4 Sim (manejo e utilizacdo da fossa biodigestora)
5 Sim (preservacao da nascente e realocagdo da fauna)
6 Sim (realocacdo da fauna e manejo da flora)
7 Sim (reflorestamento com plantas nativas)
8 Sim (mudas para revenda)
9 Nao
10 Sim (mudas para reflorestamento)
11 Sim (participacdo de cursos para aprender mais sobre)
12 Nao
13 Sim (reflorestamento com Jucara)
14 Sim (reflorestamento)
15 Sim (reflorestamento, especificamente do cambuci)
16 Nao
17 Sim (mudas para revenda)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

De acordo com as sentengas do Quadro 7, nota-se que a conservagdo da flora ¢
realizada com o reflorestamento de arvores nativas como o cambuci e a palmeira jugara, com
o desenvolvimento de novas mudas e com o manejo e cuidado das plantagdes existentes. Ja a
conservagao da fauna se faz pela realocagao e direcionamento dos animais silvestres ao seu
meio. Ressalva-se o comentario de preservacdo da nascente, que se faz importantissimo, visto
que a preservacao das aguas ¢ o meio de conservagdo da vida como um todo, seja animal,
vegetal ou humana.

Partindo para o segundo quadro de analises, cujo objetivo foi conhecer as atividades
produtivas existentes, suas motivagdes e caracteristicas e também identificar potencialidades
de processamento agroindustrial de base ecologica, teve-se como primeira indagagao quais as

matérias-primas eram mais produzidas pelas familias (Quadro 8).
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Quadro 8 - Principais matérias-primas cultivadas pelos agricultores familiares de

Parelheiros
N° associado
a cada Principais matérias-primas agricolas produzidas
familia
1 Banana, cambuci, ervas e pancs
2 Banana, cambuci, ervas e pancs
3 Morango, couve € alface
4 Hortalicas, morango e amora
5 Milho, feijao e mandioca
6 Mirtilo e bananas
7 Ervas, cambuci e limdo
8 Cambuci, uvaia e araca
9 Morango, pancs ¢ hortalicas
10 Taioba, alface e limao
11 Alface, banana e couve
12 Cogumelos, tubérculos e hortalicas
13 Alface e nabo
14 Salsa, cebolinha e couve manteiga
15 Pancs, cheiro verde, brocolis
16 Alface, racula, cheiro verde e couve
17 Cambuci, hortaligas, pancs

Fonte:Elaborado pelo autor, 2024

Entende-se que o cultivo de cambuci estd entre as principais matérias-primas, sendo

produzido por cinco familias. Ressalta-se também que o plantio de banana, alface, couve e de

Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCS) ¢ bastante comum entre os agricultores

entrevistados. Destaca-se também a produ¢do de cambuci, uvaia e aragd, que sdo nativos da

regido, fazendo jus as praticas de preservagdo ambiental ¢ manutengdo do bioma mata

atlantica.

Quanto a caracterizagao de valores norteadores, solicitou-se aos agricultores que eles

elencassem os beneficios e oportunidades, as dificuldades encontradas e as motivagdes para

permanecer no contexto agroecoldgico. Como resposta a estes questionamentos, foram

obtidos os seguintes pareceres do quadro 9.
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Quadro 9 - Beneficios, dificuldades e motivagdes encontradas pelos agricultores familiares

de Parelheiros para manter-se na agroecologia

N° associado a

Beneficios e oportunidades

Principais dificuldades

Motivacdes a se manter na

cada familia que a agroecologia trouxe encontradas agroecologia
Descobrimento de um novo ~ " Amor e pertencimento a essa
. . Falta de mao de obra na regido .
1 estilo de vida realidade
Alimentacao saudavel, cuidado Os beneficios, a qualidade de
com a terra e respeito a tudo e | Falta de mao de obra na regiao vida e 0 amor ao meio
2 todos os presentes nesse circulo ambiente
Saude, qualidade de vida, renda| Falta de acesso as inovagdes - .
~ . . Propdsito de vida
3 ¢ preservacao ambiental tecnologicas
Bem-estar familiar e geragdo de Corregdo do solo, mdo de obra,
getag distancia dos fornecedores e falta Qualidade de vida
renda o iy . .
4 de politicas publicas de incentivo
O entendimento sobre a O aprendizado técnico e o colocar| A continuagdo da luta, intuito
5 preservacao em pratica ¢ motivacao
. . 1 Os beneficios a longo prazo e
. . A falta de incentivo publico aos £0 praz
Qualidade de vida, melhora na . . o prazer de poder produzir
. cuidados com a agua (exemplo . .
rotina . alimentos limpos para a
das analises) ~
6 populacao
Esperanga, melhora na . .
| ospetanga, - . A qualidade de vida e o futuro
alimentagdo e temperos para o | A transi¢do para agroecologia ~
da populagdo
7 restaurante
Qualidade de vida, manutengéo
do sitio e redugdo de gastos por O trajeto percorrido ¢ a
~ & £astos p O se auto educar Jetop .
ndo usar mais defensivos perspectiva de vida
8 quimicos
Satisfacdo em produzir limpo e Maio de obra que tenha Envolvimento nos projetos
o fato de continuar ativa apesar | disponibilidade e alinhamento as | acabaram tornando-se estilo
9 da idade perspectivas agroecoldgicas de vida
Como era algo intrinseco a
Saude e tranquilidade familia ndo encontraram muita O amor a terra
10 dificuldade
. . A saude do manipulador, os
Aumento produtivo gerando Deixar de usar totalmente . puacot,
. . .. beneficios que o organico
mais renda defensivos quimicos .
11 proporciona
. . A falta de auxilio financeiro e as |O envolvimento com métodos
Qualidade de vida . . g .
12 intempéries climaticas naturais
Agregacdo de valor e saide do | A mudanga de pensamento e A oportunidade do valor de
13 manipulador acoes venda/ comercializacdo
Pioneirismo como oportunidade . ~ o . L
i oportumt A falta de instrucdo praticano | "Ninguém quer abrir mdo do
e mudanga de vida como inicio e é bom"
14 beneficio q
Reconhecimento do trabalho de ~ . \ .
~ . Mao de obra qualificada O pertencer a agroecologia
15 preservacao ambiental
Participagdo em reportagens e ~ i oy -
pag reportagetl Mao de obra ¢ a logistica parao | Protecdo a saide, familia e
entrevistas, qualidade de vida, . .
. centro meio ambiente
16 agua pura
Qualidade de vida e equilibrio ~ "Tudo o que aprendi com
. . Nao consegue elencar Lo .
17 com 0 meio ambiente meus pais, vida e formacgao

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024
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Analisando a primeira coluna do quadro 9, que diz respeito aos beneficios e
oportunidades trazidos pela agroecologia aos agricultores, observa-se reincidéncia em
mengdes de “qualidade de vida e saide do manipulador”, “preservacdo ambiental” e “geragao
de renda” mensurando que, para além da teoria, as prerrogativas agroecoldgicas fazem-se
reais no dia a dia dos trabalhadores rurais, fazendo-os viver em comunhdo com o meio em
um ciclo de troca mutua.

A segunda coluna pauta as dificuldades encontradas pelo homem da terra no seu
processo de adequagdo e mostra como resultados principais: a falta de mao de obra que se
alinha com as perspectivas agroecoldgicas; a distancia dos grandes centros de distribui¢do de
insumos, o que dificulta logistica e acesso; a falta de incentivo publico, principalmente
associado as analises de pureza da agua que sdo de custo elevado; e ao investimento em
novas tecnologias. Estes fatores minimizam as chances de expansdo produtiva e de melhoria
na renda das familias.

A terceira ¢ ultima coluna lista as motivagdes das familias a permanecerem envoltas
pela agroecologia, as quais sd3o: amor e pertencimento; proposito de vida; producdo de
alimentos limpos para a populacdo; cuidados com a saude, familia e 0 meio ambiente. Estas
prerrogativas vao além da garantia de fornecimento de alimentos limpos, mas envolve
sentimentos e valores, fazendo com que eles ndo desistam ou abandonem as préaticas
agroecologicas.

Dentre as 17 familias entrevistadas, 10 delas s3o adeptas as praticas de
beneficiamento de suas matérias-primas para venda. Com isso, pediu-se que os agricultores
listassem os produtos artesanais que possuiam maior demanda e em sequéncia questionou-se
quais os destinos dos produtos beneficiados, as principais motivagdes para esse
beneficiamento e quanto ao nivel de adesao dos produtos divididos em duas métricas (total ou

parcial), gerando o quadro 10.
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Quadro 10 - Experiéncias de agroindustrializacao familiar ecoldgica em Parelheiros

N° . o e . , ~
associado Produtos que Destino dos Principais Nivel de adesao
a cada apresentam maiores produtos motivacoes para o dos produtos
e demandas beneficiados beneficiamento tipicos regionais
familia
. . . Autoconsumo e .
Licor de jabuticaba, | .. s Aproveitamento total
) . visitantes do turismo . . Total
geleias e paes - das matérias-primas
1 agroecologico
. . . Autoconsumo ¢ .
Licor de jabuticaba, | . . s Aproveitamento total
) ~ visitantes do turismo L. . Total
geleias e paes . das matérias-primas
2 agroecologico
. Comercializagdo e
Geleia de morango ¢ Agregar valor Total
3 autoconsumo
Verduras, hortalicas e Venda direta e . .
. .. | Agregar valor e evitar| Total (exterior a
frutas minimamente | revenda a comércios , .
. desperdicios comunidade)
4 processadas locais
As cachagas/ licores e|  Autoconsumo e Total (exterior a
Valor agregado :
8 as polpas congeladas venda comunidade)
) Agregar valor ¢
Abacaxi e banana . greg s
) . Venda em feiras responder aos Total (exterior a
desidratados e geleias . . . . )
agroecologicas locais incentivos dos comunidade)
de morango . 3
9 projetos envolvidos
Doce de mamao, Uso total das o
! Autoconsumo e L . Total (exterior a
conserva de pimentas, materias-primas € .
venda dos excedentes N comunidade)
10 chucrute agregacio de valor
. Valor agregado ¢
Antepasto e marmitas Autoconsumo e gres .
aumento da gama de Parcial
congeladas venda de excedentes
12 produtos
Geleia de cambuci, Autoconsumo, Aproveitamento das .
. R L . Total (exterior a
antepasto de azedinha| distribuicdo entre matérias-primas e .
) : comunidade)
15 ¢ banana chips amigos e venda valor agregado
) Aproveitamento das
Doce de leite, doce de Autoconsumo e p s .
i ) matérias-primas e Total
banana e manteiga venda direta
16 valor agregado

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A priori, compreende-se que as familias 5,6,7,11,13,14 e 17 ndo possuem nenhuma

pratica de processamento artesanal para comercializagdo, e por isso, ndo aparecerdo nos

subsequentes resultados.

Conforme a primeira coluna de dados, infere-se que as familias trabalham de forma

seletiva com os beneficiamentos, tendo repeticdo apenas do processamento de geleias e

licores, o que retrata espaco de mercado, diversificacdo produtiva e de saberes. A segunda

coluna da tabela fornece informagdes sobre o direcionamento dos produtos, sendo
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autoconsumo familiar e venda, subdividida em venda direta para visitantes do turismo
ecoldgico e em feiras agroecoldgicas da regido.

A terceira, abrange as principais motivagdes para o beneficiamento das
matérias-primas geradas pelos agricultores, cujas principais mengdes sdo “aproveitamento
total da matéria-prima” e ‘“agregacdo de valor”. Chama-se atencdo para a familia 9 que
associou as transformacgdes artesanais a uma consequéncia dos projetos que esta envolvida,
ponderando que incentivos bem estruturados geram resultados positivos. E por fim,
entende-se que nove entre as dez familias possuem adesdo total de seus produtos tipicos.

A questdo seguinte tinha por objetivo reconhecer a existéncia do desperdicio

significativo de alguma matéria-prima (Figura 16).

Figura 16 - Existéncia de desperdicios nas dinamicas produtivas dos agricultores

familiares de Parelheiros - SP

Sim Nio

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Observa-se que a maioria das familias, oito delas, ndo sofrem com desperdicios de
suas culturas produzidas. Porém, as duas familias que trabalham em conjunto (1 e 2)
relataram perda de uma safra de cambuci por ndo terem como fazer sua colheita enquanto
estavam em ponto 6timo de maturagdo, acarretando desperdicios € mensurando um prejuizo
que poderia ter sido evitado caso o impasse por oferta de mao de obra fosse suprimido.
Destaca-se neste cendrio um ciclo de prejuizos que a falta de credibilidade e investimento ao

trabalho de agricultura tras.
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Posteriormente, perguntou-se as familias se elas possuiam conhecimento técnico e

tecnologico sobre os produtos artesanais ja produzidos, assim como sobre alguma hipdtese de

processamento que nao era colocada em pratica pela falta destes conhecimentos. Os dados

coletados para estas perguntas encontram-se no Quadro 11.

Destaca-se que oito das familias possuem algum conhecimento técnico ou tecnologico

acerca de suas preparacdes artesanais, obtidos em experiéncias familiares, graduagdao ou

cursos concedidos por projetos ligados a industrializagdo agroecologica e ecoturismo.

Na terceira coluna as familias destacam também algumas hipdteses ndo colocadas em

pratica por escassez de recursos financeiros e falta de conhecimento técnico-cientifico, que

vao desde o pré-processamento das matérias-primas até processos térmicos e rotulagem.

Quadro 11 - Existéncia de conhecimento técnico e tecnoldgico nas experiéncias de

agroindustrializagao realizadas pelos beneficiadores de Parelheiros e as atividades ainda ndo

praticadas

N° associado

Existéncia de conhecimento

Possibilidades de processo nao

a cada técnico/tecnolégico sobre os produtos | colocadas em pratica por falta de
familia artesanais ja desenvolvidos conhecimento técnico/ tecnolégico
Sim, provement_e dos cursos e atividades O funcionamento da packing house
1 de turismo ecologico
Sim, proveniente dos cursos ¢ atividades O funcionamento da packing house
2 de turismo ecologico
3 Nao Beneficiamento do acafrio
Parcialmente Rotulagem de. P rOdu:[OS pata
4 comercializacdo
. Alta escala de producao *falta de
Sim .
8 recurso financeiro
Nao *Elencou-se a necessidade de cursos
que abordem com complexidade e Banana chips
9 intensidade as praticas de transformagao
10 Sim Doces (compotas)
Sim (gastréonomo formado que consegue | Nao *elencou-se a falta de capital
utilizar seus conhecimentos teoricos financeiro para colocar planos em
12 aprendidos) pratica
15 Sim Estufa e parreira de maracuja
16 Sim (passados de geracdo em geracio) Ervas desidratadas, molho pesto

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A ultima questdo do topico de caracteristicas técnicas de processamento trazia trés

sentencas sobre as regulamentagdes que abordam as praticas caseiras e artesanais de
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fabricagdo, questionando: o acesso as regulamentacdes basicas, a facilidade de entendimento

e interpretagdo e as maiores dificuldades encontradas (Quadro 12).

Quadro 12 - Nivel de acesso e dificuldades encontradas pelos agricultores de

Parelheiros quanto a interpreta¢do de regulamentagdes

N° associado Nivel de acesso s Dificuldades encontradas no
a cada regulamentacdes basicas entendimento e interpretacio das
familia regulamentacoes
1 Parcial Interpretacdo da linguagem utilizada
2 Parcial Interpretacdo da linguagem utilizada
Parcial Detalhes e especificidades de cada
3 matéria-prima
4 Total O colocar em pratica
Total Normas técnicas com linguagem
8 complicada
9 Parcial Compreensao
10 Total Colocar em pratica todas as exigéncias
Dificuldades em especificagdes e quando
Total e como cada norma ou regulamentagao ¢
12 aplicada
15 Total Nenhuma
16 Inexistente Linguagem dificil

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Dentre as dez familias que praticam transformacgdes artesanais, cinco delas afirmam
ter acesso total as regulamentacdes bdsicas, através de cursos, projetos ou aprendizado
independente. Quatro, dizem ter acesso parcial e uma delas relata nao ter acesso, destacando
a dificil linguagem técnica utilizada como uma dificuldade encontrada para entendimento.
Outras dificuldades mencionadas incluem os detalhes e especificagdes para cada
matéria-prima ¢ também quanto a reconhecer quando ¢ como cada norma ¢ regulamentagao ¢
aplicada ou a qual regimento (municipal ou estadual) o agricultor deve responder.

Essas adversidades abrem lacuna para o desenvolvimento de uma formagdo em
modelo de curso ou acompanhamento que auxilie os agricultores a interpretarem as normas
técnicas; diferenciar as exigéncias para cada tipo de processo; identificar seus nichos de
atuacao ¢ objetivos de venda; e desenvolver as tabelas de informagdo nutricional e rotulos
induzindo a disposi¢ao e comercializagao dos produtos artesanais de forma mais saudavel,

segura, em qualidade e quantidade suficientes para prover seguranca alimentar.
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Partindo para o ultimo topico de analises, o qual tinha por objetivo avaliar a seguranga
do alimento e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s), perguntou-se se a familia teria

conhecimento sobre esses termos, gerando as Figuras 17 e 18.

Figura 17 - Conhecimento dos agricultores de Parelheiros acerca das Boas Praticas de
Fabricagao (BPF’s)

B sim [ Nio

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Figura 18 - Conhecimento dos agricultores de Parelheiros sobre Seguranga do
Alimento

B sim M Nio

B Parcialmente

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Assim, entende-se que apenas uma das familias ndo tém conhecimento sobre as

BPF’s, enquanto 50% das familias tém conhecimento sobre seguranga do alimento ¢ sua
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importancia. Trés delas possuem conhecimento parcial e as ultimas duas desconhecem essa
definicdo, trazendo validagdo a implementacdo de cursos ou acompanhamentos j& citados
acima.

Por fim, questionou-se as 17 familias quanto as potencialidades agroindustriais
produtivas que cada um deles acreditava ter em sua propriedade, obtendo os resultados

agrupados no quadro 13.

Quadro 13 - Potencialidades produtivas e agroindustriais elencadas pelas familias

agricultoras de Parelheiros

N° associado
a cada Potencialidades agroindustriais existentes
familia
A inser¢do de uma cozinha que trabalhe com a comunidade em prol da educagao
1 agroecologica
2 Aumento da producao de geleias
3 Fortalecimento da plantacdo de morangos para aumentar a producao de geleias
Implanta¢do de uma cozinha para processamento, melhorias na propriedade para
4 aumentar o turismo rural
5 Cultivo de frutas nativas em escala
6 Geleias de mirtilo
7 Aumento da producdo de PANCS e tubérculos
8 Ganho de escala no beneficiamento de jucara
9 Producao de banana chips e biscoitos caseiros
10 Processamento de doces
Inser¢ao de uma cozinha industrial para preparo de conservas de broto de bambu,
11 oeleias e frutas desidratadas
Beneficiamento de produtos vegetarianos (hamburgueres, almondegas), e aumento
12 da producdo de antepasto
13 Producdo de conservas e picles para além do autoconsumo
A familia tem vontade de passar a cultivar frutas e, para isso, precisaria de mais
14 area livre
Beneficiamento da banana em forma de "passas", "palmito de banana verde" e
15 doce.
16 Destilagdo de 6leos essenciais e ervas desidratadas
Venda de frutas minimamente processadas em polpa congelada e implantacao de
17 uma "produtora" de mudas

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

A familia 3 destaca o fortalecimento da agricultura de morango em prol de aumentar o
beneficiamento de geleias. As familias 5 e 14 associam sua potencialidade ao cultivo de
frutas nativas em escala. A familia 7 a relaciona com o aumento da producdo de PANCS ¢

tubérculos e as treze demais discorrem sobre algum método de beneficiamento que envolva
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suas singularidades produtivas e suas matérias-primas em excesso gerando, principalmente,
geleias, conservas, frutas e ervas desidratadas, Oleos essenciais, doces, hamburgueres e
almondegas a base de cogumelos e biscoitos caseiros. Esse resultado remete uma vasta
diversificacdo produtiva que atende a diferentes necessidades e preferéncias alimentares da
populacao.

Ademais, durante os dias 23 e 24 de novembro de 2024, a Rota do Cambuci esteve
presente na Praga Julio César de Campos, em Parelheiros - SP, celebrando sua 15 edi¢dao
(Figura 19). O evento envolveu uma feira de produtos artesanais, concurso gastrondmico,
shows e apresentacdes, contando com a presenga de agricultores familiares de toda a extensao

da Serra do Mar.

Figura 19 - Palco da 15 edigdo da Rota do Cambuci

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Dentre os produtos expostos havia diversas geleias ¢ molhos produzidos com
matérias-primas provenientes da Mata Atlantica, como cambuci, uvaia, jucara, grumixama e

outros, destacados nas fotografias abaixo (Figuras 20 e 21).



60

Figura 20 - Geleias comercializadas na 15% Rota do Cambuci

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Especificamente relacionado a gelados comestiveis, as produgdes agroecoldgicas
familiares incluem picolé e sorvete artesanal de cambuci, o que de forma bastante simplista,
trata-se, respectivamente, do suco de cambuci adogado e congelado em palito, ¢ de uma
massa de sorvete feita a partir de agucar, liga neutra, leite e cambuci Ambos os produtos sdo

processados com parte da casca da fruta, a qual traz um amargor pouco apreciado, e
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comercializados em embalagem plastica, sem rotulagem ou qualquer especificagdo de data de

fabricacdo ou data de validade (Figuras 22 e 23).

Figura 22 - Picolé de cambuci comercializado na 15* Rota do Cambuci

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Figura 23 - Sorvete de cambuci comercializado na 15* Rota do Cambuci
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2024

Quanto a adequacdo e envolvimento com os eixos norteadores de segurancga alimentar,
observou-se no eixo Saude a validagdo das preparagdes alimentares com matérias-primas

nativas ou oriundas do préprio lote e seguindo preparagdes tipicas familiares, assim como o
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entendimento das familias com as questdes nutricionais e funcionais que envolvem seus
cultivos. Envolvendo o eixo Higiene, observou-se a utilizacdo de métodos bioldgicos para
controle ¢ manutengdo dos plantios, mantendo qualidade e saudabilidade, e integrando
processos operacionais padrdes que facilitam as atividades didrias dos agricultores.
Abarcando o eixo Autenticidade, pode-se observar singularidades produtivas que incluem
embalagens, cultivares, métodos de plantio e beneficiamentos como produgdo de licores,
geleias, conservas, doces, paes e produtos minimamente processados envolvendo valores
culturais e cuidados com o meio ambiente, atitudes para além da geragao de valor agregado.

Em contrapartida, no eixo Solidariedade, elencou-se pontos que devem ser
melhorados como, por exemplo, a participagdo em atividades sociais e solidarias entre as
familias mais proximas, a atuacdo em redes de assisténcia a familias carentes da regido e
também as atividades entre agricultores que sdo de suma importancia para manutencio e
desenvolvimento da agricultura familiar ecoldgica.

Por fim, quanto ao eixo Meio Ambiente, pode-se observar o envolvimento dos
agricultores com o projeto Acolhendo em Parelheiros, o qual permite atividades de turismo
comunitario e que dissemina o cuidado, zelo e aproveitamento da terra por intermédio da
vivéncia agroecoldgica, além dos habitos de manejo de residuos, reuso de insumos e cuidados
com a flora e fauna, os quais trabalham em prol da conservagao do meio ambiente.

Em relagdo as etapas de processamento de matérias-primas locais, pode-se relatar
queixas quanto aos altos custos de embalagem, a falta de equipamentos de alta escala e de
uma cozinha industrial disponivel. Além disso, foi relatada a dificuldade quanto a adequagao
as regras e normas legislativas, as quais requerem, sobretudo, investimento financeiro e
acompanhamento técnico com profissionais que possam, por meio de consultorias, elencar
alternativas e resolugdes, trabalhando também com as hipoteses ndo colocadas em pratica por
falta de conhecimento técnico, auxiliando os agricultores com boas praticas de fabricacio
(BPF’s) e disseminando a importancia de alcangar a seguranca do alimento, visto que os
produtos possuem demanda, envolvem premissas de agricultura ecoldgica e reaproveitamento
e provém acesso a alimentos saudéaveis e de qualidade e precisam apenas de estrutura para
crescimento e estruturacgao.

Por fim, wvalidou-se que o beneficiamento artesanal, em respaldo a
agroindustrializagcdo ecologica, fomenta a seguranca alimentar a partir do atendimento dos
seus cinco eixos norteadores, principalmente quanto aos critérios de autenticidade produtiva,

pela utilizacao de frutas nativas e técnicas culturais e familiares; e meio ambiente ao envolver
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métodos que se preocupam e zelam com a prote¢ao da a4gua, com o reuso de insumos € com o
direcionamento correto dos residuos produzidos. Estas iniciativas provém a maior
disponibilidade de alimentos seguros e de qualidade, em quantidade e frequéncia.

Entre as possibilidades de processamento agroindustrial ecologicos existentes pode-se
ressaltar a expansdo da producdo de geleias, licores e sorvetes, a desidratagdo de frutas, a
destilacdo de 6leos essenciais a partir ervas, o desenvolvimento de compotas € conservas com
frutas, PANCs e vegetais nativos, além da fabricacdo de biscoitos e paes.

Validou-se também que as possibilidades de agroindustrializacdo em Parelheiros estdo
atreladas ao fortalecimento da agricultura familiar, do turismo ecolédgico e da permanéncia do
homem no campo produzindo alimentos saudaveis e limpos e provendo a manutencao das
matas nativas. Como reflexo desse processo investigativo, o desenvolvimento do sorbet de
cambuci, torna-se um projeto estratégico que visa informar e auxiliar os agricultores de
Parelheiros-SP sobre alternativas de beneficiamento, incluindo tecnologia de insumos e
processos, agregando valor e gerando renda através do alcance de mercado de um publico
diferenciado. Portanto, encaminhou-se a segunda etapa deste trabalho dispondo-se o

experimento no processo de fabricacdo e analise do sorbet de cambuci.

8.2 FABRICACAO E ANALISE DO SORBET DE CAMBUCI

8.2.1 pH

As médias e desvios padrdo obtidos para a medida do pH de cada formulagdo dos

sorbets de cambuci encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Analises de pH das caldas de sorbet de cambuci

Formulacoes pH
S1 2,57£0,05
S2 2,6810,03
S3 2,64+0,03

Os valores sdo apresentados como média =+ desvio padrao. S1 (2% mucilagem de chia); S2 (2% goma
xantana) e S3 (1% mucilagem de chia e 1% goma xantana). Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

A legislagdo brasileira ndo possui valores de referéncia para o pH de sorbets.

Entretanto, segundo Santos et al., (2022), o pH dos gelados comestiveis ¢ influenciado pela
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matéria-prima majoritaria em sua formulacdo que, neste caso, ¢ o cambuci, fruta bastante
acida, acarretando assim em caldas com pH bastante baixo. Sabe-se também que faixas
baixas de pH sdo preferiveis em termos de garantir a seguranga do alimento, por inibirem o
crescimento microbiano e garantir a estabilidade do sorbet durante o armazenamento

(Marinho, 2016).

8.2.2 Teor de Sodlidos Soluveis (TSS)

Os resultados da analise de teor de sélidos soluveis para as trés formulagdes de sorbet

encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3 - Analise do teor de solidos soluveis das caldas de sorbet de cambuci (°Brix)

Formulacoes Teor de sdlidos soluveis (°Brix)
S1 26,60+0,10
S2 29,8340,32
S3 28,00+0,20

Os valores sdo apresentados como média + desvio padrdo. S1 (2% mucilagem de chia); S2 (2% goma
xantana) e S3 (1% mucilagem de chia e 1% goma xantana). Fonte: Elaborado pelo autor, 2025
Pode-se interpretar que o teor de solidos soluveis foi relativamente proximo entre as
formulagdes devido a todas elas possuirem a mesma quantidade de cambuci e sacarose, sendo
29,83 °Brix o maior valor encontrado para este parametro, atrelado a formulagdo com 2% de
goma xantana. Siqueira et al. (2018) encontrou valores de 10,03+0,2 °Brix para sorbet de
jucara e de 10,00+0,5 °Brix para sorbet de agai, cujas formulagcdes possuem menor

percentual de agucar e nenhum estabilizante.

8.2.3 Overrun

O percentual de overrun ¢ definido por Cruz et al. (2009) como o aumento no volume
de sorvete em relacao a calda utilizada para produzi-lo e relaciona-se com a quantidade de ar
que ¢ incorporada durante o processamento do gelado comestivel. O ar da estrutura deste
produto ¢ responsavel por proporcionar uma experiéncia sensorial mais leve e por influenciar
na estabilidade e propriedades fisicas do sorvete. A capacidade de overrun da calda ¢

influenciada por fatores como percentual de gorduras, actcares, aditivos, tecnologia dos
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equipamentos e caracteristicas de processo de fabricagdo de gelados comestiveis,
principalmente tempo, velocidade e temperatura de congelamento (Marinho, 2016).

Durante o processamento dos sorbets, nao foi possivel o uso das sorveteiras
disponiveis no laboratorio, pois proporcionaram o congelamento muito rapido da massa de
calda aderida a parede do equipamento, interrompendo a agitacdo. Assim, recorreu-se a outro
método de processamento, utilizando batedeiras para homogeneizagdo e aeracdo das caldas.
Esta adaptacdo fez com que as caldas incorporassem menos ar durante a mistura e
congelassem de forma lenta e desregular no freezer, o que influenciou ndo somente no
parametro overrun, como também na textura dos sorbets.

Na Tabela 4 tem-se os valores de overrun calculados para cada uma das trés

formulacdes de sorbet de cambuci.

Tabela 4 - Andlise de overrun (%) dos sorbets de cambuci

Formulacoes Overrun (%)
S1 5,68+1,47
S2 3,92+2,12
S3 2,53%3,11

Os valores sdo apresentados como média + desvio padrdo. S1 (2% mucilagem de chia); S2 (2% goma xantana) e
S3 (1% mucilagem de chia e 1% goma xantana). Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Como resultado, foram obtidos baixos percentuais de overrun, atrelados a

significativos valores de desvio padrdo, o que nao ¢ esperado no processamento de gelados

comestiveis, mas que explica-se através da formulacdo e condi¢des de processamento. Lieira

(2017) que testou quatro diferentes tratamentos para sorbets com blend de polpas de uva

encontrou overrun minimo de 16,45+1,29 %.

8.2.4 Cor Instrumental

Na Tabela 5 pode-se observar os valores correspondentes aos cinco parametros de cor

analisados para os sorbets de cambuci.
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Tabela 5 - Analise de cor dos sorbets de cambuci

Formulagoes L* a* b* C* °h
S1 49,49+0,74 -3,26+0,31 10,641£0,32 10,944+0,22  110,0142,30
S2 59,34+0,51 -2,8610,46 11,691+0,14 11,73£0,11 98,33+3,49
S3 54,12+0,70 -1,2610,12 10,99+0,35 11,1740,57  96,46+0,47

Os valores sao apresentados como média =+ desvio padrdo. S1 (2% mucilagem de chia); S2 (2% goma

xantana) e S3 (1% mucilagem de chia e 1% goma xantana). (L*) Luminosidade, (a*) eixo verde-vermelho, (b*)
eixo azul-amarelo, (C*) croma e (°h) dngulo hue. Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Quanto ao parametro L*, pode-se interpretar que o menor valor, que indica menor
luminosidade, relaciona-se a formulagcao S1 a qual possui apenas mucilagem de chia como
aditivo, enquanto o maior valor refere-se a formulagao S3, que com a adi¢do da goma, passa
a ter maior luminosidade. Isso pode ser explicado pela homogeneidade causada pela goma
xantana, a qual dispersa melhor as particulas no sorbet e consequentemente reflete mais luz
(Marinho, 2016). Além disso, a mucilagem de chia apresenta uma colora¢ao amarronzada, ao
contrario da goma xantana que ¢ um poé esbranquigado, contribuindo para a diminui¢do do
parametro L* nos tratamentos S1 e S3.

Todas as medidas de a* possuem valores negativos, indicando tons de verde,
caracteristicos dos pigmentos de clorofila presentes no cambuci (Campanini et al., 2017),
tendo maior intensidade para a amostra S1. Os resultados de b* sdo positivos, indicando tons
de amarelo, tendo maior intensidade na amostra S2, que possui apenas goma xantana como
aditivo.

Os parametros croma (C*) e angulo hue (°h) sdo caracteristicas secundarias,
calculadas a partir das dimensdes principais, e referem-se, respectivamente, a saturacao da
cor ¢ a tonalidade da amostra (Marinho, 2016). Avaliando os resultados obtidos, entende-se
que os sorbets de cambuci possuem coloragdo pouco intensa, devido aos valores de saturacao
encontrarem-se entre 10,94 e 11,73. Ademais, quanto a analise do °h, teve-se valores entre 96
e 110°, indicando percep¢do majoritariamente amarela, tendendo ao esverdeado (Gomes;

Oliveira, 2013), o que corrobora com os valores encontrados para os parametros a* e b*.

8.2.5 Textura

Com os testes de compressao foi possivel analisar as caracteristicas de dureza e

adesividade dos sorbets de cambuci, as quais foram agrupadas na tabela 6 abaixo.
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Tabela 6 - Analises de textura dos sorbets de cambuci

Formulagdes Dureza (N) Adesividade (N-s)
S1 12,5242,37 0,14+0,02
S2 1,4440,04 0,62+0,05
S3 2,60+0,17 0,8140,09

Os valores sdo apresentados como média + desvio padrdo. S1 (2% mucilagem de chia); S2 (2% goma

xantana) e S3 (1% mucilagem de chia e 1% goma xantana). Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

A dureza ¢ a variavel que mensura a resisténcia do sorbet a deformagao por uma forga
externa e relaciona-se a propor¢ao de agua congelada no produto, sendo inversamente
proporcional a incorporacgdo de ar no gelado comestivel (Valério, 2014).

Pode-se interpretar que a dureza ¢ maior para a formulagdo S1, a qual possui apenas
mucilagem de chia como estabilizante e menor para a formulagdo S2, que possui apenas
goma xantana. Isso se explica pela conectividade dos cristais de gelo formados (Ramos,
2016), visto que a formulagao S1 possui maior quantidade de dgua livre em sua composigao
enquanto as demais formulagdes, que contém goma xantana, sdo capazes de formar ligagdes
de hidrogénio com a agua, prendendo-a e tornando-a menos disponivel para se agrupar e
formar cristais de gelo. Ademais, a goma também torna a calda mais viscosa, o que
desacelera o movimento das moléculas de agua, ajudando a controlar a cristalizacao durante o
congelamento (Moreira et al., 2023).

Uma limitagdo do estudo foi a impossibilidade de secar a mucilagem de chia e ter-de
aplica-la em gel, o que ndo permitiu equidade no percentual de solidos utilizados nas
formulacdes e que vieram a influenciar nas caracteristicas fisico-quimicas da formulagao S1,
principalmente quanto a sua dureza.

Ja a adesividade, calculada por forca x deslocamento, ¢ definida como o trabalho
requerido para romper interagdes entre a superficie de um alimento e outra superficie, ou seja,
trata-se da for¢a utilizada para retirar o material aderido a boca durante o seu consumo
(Branco Jr. et al., 2023). Avaliou-se que o menor valor de adesividade esta atrelado a
formulacdo S1, que possui apenas mucilagem de chia em sua constitui¢do, enquanto a
formulagdo S3, que possui goma xantana e mucilagem tem valor proximo a 1 N-s, indicando
a pegajosidade caracteristica da mescla de estabilizantes.

Ramos (2016) encontrou valores de 0,07 ¢ 0,014 N-s para formulagdes de sorvete.

Esta diferenca de valor pode ser explicada pela gordura presente em suas formulagdes, a qual
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influencia na aderéncia do produto com outras superficies, ocasionando menor adesividade
percebida. J& Branco Jr. efr al, (2023) encontrou um valor de adesividade de,

aproximadamente, 4,07 N-s para gelados comestiveis com base vegana.
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9 CONCLUSAO

Pode-se concluir que as possibilidades de agroindustrializagdo em Parelheiros estao
atreladas ao fortalecimento da agricultura familiar, do turismo ecoldgico e da permanéncia do
homem no campo, produzindo alimentos saudaveis e limpos. Compreende-se que o cambuci
esta presente em cinco dessas possibilidades, e que cenarios de desperdicio da fruta in natura
acentuam potencialidades para agroindustrializacdo de novos produtos.

O desenvolvimento de formulagdes de sorbet de cambuci com premissas
agroecologicas, vem a ser uma alternativa a ser replicada pelos agricultores de
Parelheiros-SP, atendendo a garantia da seguranga alimentar em respaldo aos cinco eixos pois
prospecciona as caracteristicas nutricionais do cambuci, chia e goma xantana; elucida boas
praticas de fabricacdo e higiene que podem ser facilmente seguidas pelos agricultores
familiares para garantia da qualidade do produto final; viabilizam a agroindustrializagdo de
matéria-prima nativa € com caracteristicas tradicionais da regido e reforcam estratégias de
agricultura sustentavel sendo socialmente justo, ambientalmente correto e economicamente
viavel.

Identifica-se também que o desenvolvimento do sorbet de cambuci vem a ser uma
alternativa para agregacao de valor da matéria-prima local, visto que o consumo dos gelados
comestiveis no Brasil € crescente, ja existem outras experiéncias destes produtos sendo
desenvolvidas pelos agricultores de Parelheiros e que os consumidores demandam por novos
sabores ¢ texturas aliados a indulgéncias nutricionais. Em contrapartida, avalia-se que os
principais gargalos produtivos associam-se aos altos custos de embalagem, a falta de
equipamentos industriais e de tecnologias de processo que viabilizem inovacdes em produtos.

E importante ressaltar a prospecc¢io de formulagdes de sorbet com aditivos naturais,
como a goma xantana e mucilagem de chia, sendo desenvolvido com utensilios simples,
como batedeiras ¢ mixers, que podem com baixo investimento serem desenvolvidas pelos
produtores de Parelheiros. Ademais, pensando na reprodugdo do processamento do sorbet de
cambuci pelos agricultores familiares, entende-se que o uso da mucilagem de chia como
aditivo € a op¢ao mais tangivel para garantia das premissas agroecologicas, visto que mesmo
demandando tempo e mais etapas de processo, essa pode vir a ser replicada de forma
artesanal e com sementes organicas cultivadas pelos proprios agricultores, enquanto a goma
xantana, mesmo sendo facilmente encontrada em mercado locais, tem processo produtivo

bastante técnico e industrial.
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