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RESUMO

Este relato de experiéncia aborda o desenvolvimento de boas praticas
estabelecidas pela Portaria do Ministério da Saude n° 1.428, de 26 de novembro
de 1993, na producado de geleia de pequi. A pesquisa realizou uma revisao da
literatura sobre boas praticas na producédo de geleias, destacando os aspectos
relacionados a selecdo e manipulacdo do pequi, higiene e sanitizagao,
processamento térmico, formulacdo da geleia e embalagem adequada. A
produgdo da geleia seguiu as boas praticas estabelecidas, registrando todas as
etapas, medidas de controle de qualidade e condicbes de processamento. Os
resultados demonstraram a aplicabilidade das boas praticas na produgdo de
geleia de pequi, contribuindo para a obtengdo de um produto de qualidade e
seguro. Essa pesquisa ressalta a importancia de boas praticas na produgao de
geleias.
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ABSTRACT

This experience report addresses the development of good practices established
by Ordinance No. 1,428, of November 26, 1993, in the production of pequi jelly.
The research carried out a literature review on good practices in jelly production,
highlighting aspects related to the selection and handling of pequi, hygiene and
sanitation, thermal processing, jelly formulation and appropriate packaging. The
production of the jelly followed established good practices, recording all stages,
quality control measures and processing conditions. The results demonstrated the
applicability of good practices in the production of pequi jelly, contributing to
obtaining a quality and safe product. This research highlights the importance of
good practices in the production of jelly.
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INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Cambess) ¢ uma arvore tipica do cerrado brasileiro,
pertencente a familia Caryocaraceae. Sua ocorréncia ¢ amplamente distribuida na regido do
cerrado, que engloba grande parte do territorio nacional. Comumente chamado de "coberto
de espinhos", o pequi ¢ conhecido popularmente por diversos nomes, como piqui, piquia,
améndoa de espinho, grdo de cavalo ou améndoa do Brasil (Sousa et al., 2017). Sua
importancia para as comunidades que vivem nas regides do cerrado vai muito além do

aspecto economico, sendo também relevante no contexto cultural e ecologico.

A relevancia do pequi na regido do cerrado transcende os aspectos puramente
alimentares e econdmicos, estendendo-se para a identidade cultural das comunidades que
habitam essa vasta area. A fruta desempenha um papel fundamental nas tradi¢des culinérias
locais, sendo um ingrediente iconico em diversos pratos tipicos e, muitas vezes, um
simbolo de identidade regional. Além disso, o pequi ¢ fonte de conhecimento tradicional,
transmitido de geracdo em geragdo, relacionado a coleta e ao manejo sustentavel da
espécie, contribuindo para a preservacdo da cultura e dos saberes ancestrais (Guedes;

Antoniassi; De Faria-Machado, 2017).

Do ponto de vista ecoldgico, o pequi desempenha um papel relevante na
manuten¢do da biodiversidade do cerrado, um dos biomas mais ricos em diversidade
biologica do mundo. A presenga dessa espécie nativa influencia diretamente a estrutura e a
dindmica do ecossistema, contribuindo para a sustentabilidade ecologica da regido.
Adicionalmente, o pequi ¢ fonte de renda e alimentagdo para as populagdes que vivem nas
areas de ocorréncia do cerrado, sendo um recurso importante para a economia local

(Roesler; Lorencini; Pastore, 2010).

Nesse contexto, a produ¢do de geleia de pequi surge como uma oportunidade para a
valorizagdo do fruto e para o desenvolvimento de boas praticas na sua producgdo. A
implementagdo de boas praticas de manejo e produgdo, em conformidade com as
regulamentagdes vigentes, ¢ essencial para assegurar a qualidade do produto final e

promover o uso sustentavel do recurso.



Este trabalho tem como objetivo principal relatar o desenvolvimento das boas
praticas na producdo de geleia de pequi visando contribuir para a valorizacdo do pequi no
cerrado, enfatizando a importancia da conservagao da espécie e do conhecimento tradicional
associado a sua utilizagdo. Além disso, pretende-se fornecer subsidios para a promocgao de
praticas agroecoldgicas na produgdo de alimentos a partir de recursos nativos, contribuindo

para a preservagao da biodiversidade e para o fortalecimento das comunidades rurais.

As proximas se¢oes deste trabalho apresentarao o referencial tedrico sobre o pequi e
o cerrado, discutirdo as boas praticas adotadas na producdo da geleia e descreverdo a
metodologia utilizada para a obten¢do do produto final. Os resultados serdo apresentados,
seguidos das consideragdes finais, que englobardo as principais conclusdes e sugestoes
para futuras pesquisas. A expectativa € que esta pesquisa possa contribuir de forma
significativa para o entendimento da importancia do pequi no cerrado e para a valorizagao
do conhecimento tradicional associado ao fruto, a0 mesmo tempo que incentiva o

desenvolvimento sustentavel da producao de geleia de pequi.
CONTEXTO

Este trabalho foi realizado no Condominio Parque do Sol, localizado no Sol
Nascente— DF (residéncia de uma das autoras), no periodo entre 01 de novembro de 2022 a
03 de dezembro de 2022. Para a realiza¢ao da experiéncia relatada foi utilizada a Portaria
do Ministério da Satde n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 que determina que os
estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as
suas proprias Boas praticas de producdao ou Prestacdo de servigos, seus programas de

qualidade, tendo como objetivos:

GERAL:

Dar relevancia ao fruto (pequi) e apresentar uma alternativa sustentavel para sua
producao.

ESPECIFICOS:
* Desenvolver produto de baixo custo com valor agregado;
* Elabora¢ao de um produto de pequi por meio de uma geleia;

* Ressaltar a importancia das Boas Praticas de manipulagdo dos alimentos.



Desta forma, possui contribui¢do significativa para o tema gerador das boas praticas
na producdo de alimentos, uma vez que possibilita a disseminagdo do conhecimento, a
melhoria continua, a validagdo dos resultados e a contribui¢do para a ciéncia, a seguranga
alimentar e a valorizag¢do cultural. A pesquisa realizada abrangeu diversas etapas, desde a

sele¢dao e manipulacao do pequi até o processamento e embalagem.

A revisdo da literatura foi conduzida com base em estudos cientificos e publicagdes
relevantes, abordando desde a importancia cultural e ecoldgica do pequi desde as boas
praticas na producao de geleias. Foram considerados aspectos como a selecao de pequis de
qualidade, a manipulacdo higiénica durante o processamento, a aplicacdo de técnicas de
conservacdo, o controle de temperatura e tempo durante o processamento térmico, a
formulagdo da geleia com a propor¢cdo adequada de ingredientes e a utilizagdo de

embalagens adequadas para preservar a qualidade do produto.

As boas praticas especificas foram estabelecidas a partir da sintese das informacgdes
obtidas na revisdo da literatura e das diretrizes e normas regulatorias aplicaveis a Portaria
n° 1.428, de 26 de novembro de 1993. Faz- se importante ressaltar que, a producdo da
geleia de pequi foi realizada seguindo rigorosamente as boas praticas estabelecidas. Todas
as etapas, desde o recebimento do pequi at¢ o envase da geleia, foram registradas
detalhadamente, incluindo informagdes sobre os equipamentos utilizados, os tempos e
temperaturas de processamento, as condi¢cdes de higiene e sanitizacdo e os testes de
controle de qualidade realizados. Os resultados buscou demonstrar a efetividade das boas
praticas na produgdo de geleia de pequi, a aplicagdo das diretrizes estabelecidas resultou

em um produto de alta qualidade, seguro para consumo.

DESCRICAO DA EXPERIENCIA

Os procedimentos experimentais para a elaboracdo da Geleia de Pequi foram
conduzidos no domicilio de uma das autoras do projeto, em conformidade com os
rigorosos protocolos de boas praticas e utilizando os materiais apropriados, como vidrarias
adequadas, pingas, toucas e luvas. Dessa forma, durante o manuseio e a producao da geleia,
as Regras de Boas Praticas de Produgdo foram estritamente seguidas. Desde o momento da

aquisi¢ao da matéria-prima adquirida no Assentamento Castanheira em Flores de Goids —



GO até a etapa de fabricacdo do produto, foram adotadas as seguintes diretrizes: coleta de
frutos do chio, preservacdo dos galhos ao ndo os quebrar, selegdo criteriosa de frutos em
condi¢des saudaveis, lavagem dos frutos colhidos e aplicagdo de um processamento
minimo no pequi. Importante destacar que, visando promover a sustentabilidade ambiental,
estabeleceu-se a pratica de deixar um fruto a cada dez encontrados no campo para
possibilitar a germinacdo, além de reservar cinco frutos para a alimentacdo dos animais

nativos (ISPN, 2011).

Apobs a obtengdo dos frutos de pequi previamente descascados, selecionaram-se
aqueles que exibiam melhor uniformidade e maturagdo para a produgdo da geleia. Para
assegurar a qualidade e higienizagdo dos pequis, realizou-se a etapa de lavagem antes do
armazenamento no congelador, aguardando a data de 03 de dezembro de 2022 para o inicio

do processo de producao das geleias.

Tabela 1: Ingredientes utilizados para a producao das geleias

Ingredientes Quantidade
Acucar Cristal (g) 600g

Polpa de Pequi (g) 1.200g
Suco de limao (MlI) 50ml

Fonte: O proprio autor.
Elaboracao da Geleia

Apos a selecao dos frutos de pequi que apresentavam uniformidade e maturagdo adequada,
foi realizado um conjunto de procedimentos visando a produgdo de geleia. Os passos

envolvidos neste processo podem ser detalhados da seguinte maneira:

. Selecdo e Lavagem dos Frutos: Como pode-se observar nas Figura n° 1-3, os
pequis selecionados foram lavados para manter a qualidade e higienizagdo. Essa
higienizacao foi conduzida com a utilizagdo de um sanitizante para alimentos conhecido
como "sanitizante ProKitchen", o qual recomenda a propor¢ao de 1 grama do produto para
cada litro de agua. Durante a lavagem, foram utilizados 10 gramas desse sanitizante para

10 litros de agua, mantendo os pequis imersos nessa solu¢do por um periodo de 15



minutos. Posteriormente, os frutos foram enxaguados em agua corrente e colocados em

escorredores de aco inoxidavel.

Fonte: O proprio sutor.

. Preparacio dos Pequis: Apos a lavagem, os pequis foram cortados e tiveram seus
carogos ¢ cascas removidos (Figura n° 4). Esses residuos, ou seja, as cascas e carocos,
foram separados para serem posteriormente utilizados na alimentagao de aves, como adubo

e lenha na propriedade.

Despolpamento (Figura n°® 4)

Fonte: O proprio autor.

. Branqueamento: Foi realizado um processo de branqueamento apos o corte dos

pequis. Nesse estagio, os pequis foram mergulhados em agua fervente a 90°C por um



periodo de 3 minutos, conforme a figura n°5. Em seguida, foram retirados com peneiras de
aco inoxidavel e imersos em dgua gelada a 10°C por mais 3 minutos. Apds esse
resfriamento, foram novamente retirados com peneiras e colocados em sacos plasticos
proprios para alimentos, sendo armazenados em um congelador a uma temperatura de

10°C de acordo a figuran® 6 até o dia 3 de dezembro de 2022.

Cozimento (Figura n° 5)

Fonte: O proprio autor.

. Processamento e Produc¢ao da Geleia: No dia 3 de dezembro de 2022, os pequis

foram retirados do congelador e descongelados por 30 minutos. Em seguida, foram fatiados

O e levados ao fogo baixo por 10 minutos, sendo posteriormente resfriados por 2 minutos

para possibilitar o processamento no liquidificador.

Fatiamento (Figura n° 7)



Fonte: O proprio autor.

. Esterilizacao dos Recipientes: Concomitantemente, os recipientes de vidro e suas
tampas foram esterilizados em banho-maria, dentro de uma panela grande, que foi aquecida
em fogo alto (Figura n°® 8). Esse processo de esterilizagdo teve a duracdo de 15 minutos, e

os materiais foram retirados com o auxilio de pingas de aco inoxidavel.

. Preparacio da Calda e Finalizacao da Geleia: As polpas de pequi processadas no
liquidificador foram misturadas com 1 litro de agua (Figura n°® 9). Em outra panela
espagosa, foram adicionados 600 gramas de aglcar cristal e aquecidos até que a mistura
adquirisse a consisténcia de calda, o que ocorreu apos 15 minutos em fogo baixo. Nesse
estagio, foi acrescido o suco de limdo, totalizando 50 ml, a calda caramelizada (Figura n°
10). Quando a geleia atingiu a consisténcia desejada, ela foi envasada nos potes de vidro

esterilizados.

. Lacragao dos Potes: Para garantir a vedagdo adequada, o ar foi retirado dos potes
com o auxilio de uma faca e, em seguida, os potes foram hermeticamente fechados. Em
seguida, eles foram invertidos e mantidos nessa posi¢do por um periodo de 10 minutos em

uma panela com dgua quente, com o nivel de 4gua atingindo a altura das tampas.

. Etiquetagem e Validade: Cada pote de geleia foi etiquetado com a data de
fabricagdo e a data de validade do produto. A validade estabelecida foi de 2 meses depois

que o pote ¢é aberto e armazenado na geladeira e de 6 meses sem abrir. Foi realizada uma



andlise criteriosa, considerando aspectos como manuseio, modo de conservagdo,

refrigeracdo e umidade para definir essa data de validade.

Recomenda-se observar a geleia caseira a cada 2 a 3 dias para garantir que esteja em boas
condigoes, verificando a aparéncia, a textura e o cheiro da geleia. Se houver qualquer sinal
de mofo, fermentacdo ou alteracdo no sabor, deve ser descartada imediatamente. E
importante também armazena-la em um recipiente limpo e bem fechado para prolongar sua
vida util. A temperatura ideal para o armazenamento ¢ entre 4°C e 6°C. Essa faixa de

temperatura garantira que a geleia fique bem refrigerada e conservada por mais tempo.

Esterilizacdo de vidros e tampas (Figura n°® 8) Polpa do pequi processada (Figura n° 9)

Fonte: O proprio autor.

Calda caramelizada (Figura n° 10) Finalizagdo da Geleia (Figura n° 11)



Fonte: O proprio autor.

Cabe salientar também que todo este processo de producao de geleia de pequi foi realizado
de acordo com as normas de boas praticas de processamento de alimentos, garantindo a

qualidade e seguranca do produto final.
Fluxograma

Para compreender esse processo de maneira mais clara e organizada, utilizou-se o
fluxograma como uma representacao grafica das diferentes fases e atividades envolvidas na
produgdo. O mesmo permite uma visualizagcdo passo a passo, desde a selecao dos frutos até

a obten¢do da geleia final.
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Fonte: O proprio autor.
Ao seguir esse fluxograma, os produtores podem padronizar o processo de producao,

minimizar riscos de contaminagao e assegurar que a geleia de pequi atenda aos padroes de

qualidade estabelecidos.

RESULTADOS ENCONTRADOS

No ambito das politicas publicas, a Lei de Protecao da Vegetagao Nativa (LPVN),
sob o amparo da Lei n° 12.651/2012, estabelece diretrizes que visam salvaguardar a
reserva legal ou a propriedade de posse geral, buscando assegurar o uso econémico dos
recursos naturais de forma sustentavel. Essa legislacdo atua em consonancia com os 6rgaos
que compdem o Sistema Nacional de Meio Ambiente, promovendo o manejo adequado e
sustentavel dos recursos naturais presentes nas comunidades rurais. Dentro desse contexto,
o extrativismo se consolida como uma pratica essencial, viabilizando a coleta de frutos

provenientes da riqueza da biodiversidade, como ¢ o caso do pequi.

A pratica sustentavel do extrativismo, pautada em evitar danos as plantas e ao
ambiente em que se encontram, garante uma fonte de renda duradoura para as comunidades
envolvidas. Além disso, quando os extrativistas se organizam em grupos, a renda gerada
para cada individuo ¢ maximizada. Essa abordagem coletiva também contribui para mitigar
a exploragdo por parte de comerciantes desonestos, uma vez que as decisdes tomadas em
grupo, embasadas em amplas discussdes, tendem a ser mais assertivas, pois refletem

diferentes perspectivas e solugdes para os desafios enfrentados (ISPN, 2011).

O extrativismo do pequi € uma pratica profundamente enraizada em varias regides
do Brasil, especialmente devido a abundancia desse fruto no cerrado. Tanto o consumo
direto quanto a comercializacdo do pequi possuem relevancia significativa para as
atividades econdmicas das comunidades locais. Nesse contexto, a presente iniciativa de
producao de geleia a partir do fruto alinha-se com os principios das praticas sustentaveis de
extracao do pequi, pois além de atender a uma fungdo econdmica, também contribui para a

conservagao do ecossistema do cerrado (ISPN, 2011).



Custos e comercializacio

O processamento e producao do pequi visa ressaltar a relevancia de produzir esse
tipo de alimento como uma forma de estabelecer uma reconexdao com o alimento e sua
origem. Destaca-se a importancia de produzir o proprio alimento de maneira saudavel,
reconhecendo que um produto artesanal, feito com dedicacdo e cuidado, supera em

qualidade aqueles que contém pré-misturas, ingredientes quimicos ou conservantes e sodio.

De acordo com a Portaria 1.428, as Boas Praticas sdo normas e procedimentos que
buscam atingir um padrio especifico de identidade e qualidade de produtos e servigos na
area de alimentos. A eficacia e a efetividade dessas praticas necessitam ser avaliadas por
meio de inspegdes e investigacdes, dessa forma falta de conhecimento sobre a importancia
das Boas Praticas pode acarretar sérios riscos a seguranga alimentar, podendo resultar em

doencas transmitidas por alimentos contaminados por patdogenos.

Quanto aos custos associados a producdo de 1800 gramas de geleia, foram
utilizados 27 pequis, dos quais se obteve 1600 gramas de polpa. Além disso, foram
utilizados dois potes de vidros com medidas de 9,5 x 6cm (cada unidade) para
armazenamento da geleia, dois pares de luvas para o manuseio, duas toucas, uma pinga e

600 gramas de agucar cristal.

No que concerne a comercializagdo, foram obtidos 36 potes de 50 gramas a partir
dos 1800 gramas de geleia produzida. Apds avaliar os pregos de mercado, o valor dos
potes com 50 gramas foi estabelecido em R$ 7,00, o que gerou um valor bruto de R$
252,00, uma vez que o custo fixo R$ 38,82 sendo a receita liquida R$ 213,18 rendendo
mais de 200% de lucro. Portanto, fica evidente que a geleia de pequi € uma opgao rentavel

para comercializacao.

Tabela 2 - Tabela de Custos de produgao.



ITEM UNIDADE QUANTIDADE PRECO UNITARIO PRECO TOTAL
Paqum an 27 R$1 RS 27,00
Vidros on 2 RS3 0,62 RS 125

Pares de Lunas un 2 R350,3 ES080

Pinea m 1 RS 7 RS 7.00

Toucas un 2 R30,5 ES5 100

Arpucar Crstal £ 60 i B35 0.003293 RS$ 197

CUSTOS DIRETOS TOTAL: 38,82

Os resultados obtidos por meio da producdo da geleia de pequi revelaram-se
altamente satisfatorios, destacando-se a relevancia significativa das Boas Préticas na
consecucdo desse processo. A manipulagdo eficiente do fruto de pequi permitiu sua
adequada processabilidade, resultando em maior durabilidade e capacidade de estocagem,
contribuindo assim para um aumento no valor agregado do produto final. E fundamental
enfatizar que todos os procedimentos envolvidos na produgdo da geleia demandam um
ambiente rigorosamente controlado e devidamente higienizado, com agua filtrada, além do

uso obrigatorio de equipamentos de protecdo individual, como mascaras, toucas e luvas.

E importante contextualizar que, em conformidade com o ISPN (2011), a qualidade
do produto ¢ diretamente afetada pela selecdo de frutos saudaveis e maduros, enquanto a
utilizacdo de pequis ainda verdes pode comprometer seu valor nutritivo e sabor. A
producao de geleias inadequadas repercute tanto no valor remunerado ao extrativista, que
recebe menos em virtude da menor qualidade do produto, quanto no prejuizo ao
consumidor, que adquire um produto de qualidade duvidosa. Diante disso, ¢ imperativo
aderir criteriosamente as Boas Praticas de producdo de alimentos para assegurar a

exceléncia em todas as etapas do processo produtivo.

Nesse contexto, torna-se evidente a relevancia de aprofundar o conhecimento acerca
das diversas possibilidades de alimentos derivados do género Caryocar. Apesar de sua
notoriedade, ainda hd uma lacuna em relacdo ao real valor agregado que pode ser
alcancado a partir dessa rica matéria-prima. A experiéncia adquirida ao longo dessa

pesquisa proporcionou o aprendizado da técnica para a obtenc¢do da polpa do pequi ¢ a



correta técnica de congelamento, além de sensibilizar para a importancia das Boas Praticas

de fabricagdo de alimentos e para a promogao do extrativismo sustentavel.

Nesse sentido, ressalta-se a importancia de aprimorar continuamente a producdo e o
processamento de geleia de pequi, visando o fortalecimento da agroecologia e a
valorizacdo do patrimonio socioambiental do cerrado. A disseminagdo de técnicas
apropriadas de manejo e processamento do pequi pode abrir novas perspectivas
econdmicas e alimentares para comunidades locais, impulsionando o desenvolvimento

regional e a preservacdo da cultura alimentar tradicional.

Tendo em vista esses aspectos, os autores Oliveira et.al (2010) abordam um fator
importante pouco falado sobre o processamento do pequi, discorrendo que a sazonalidade
na oferta de produtos in natura, tal qual o pequi e sua distribui¢do geografica restrita a
algumas regides do Brasil constituem fatores que impdem limitagdes significativas ao
consumo generalizado desta espécie entre a populacao brasileira. Neste contexto, torna-se
imperativo o desenvolvimento de estratégias para o processamento do fruto, a fim de
viabilizar seu consumo em todo o territorio nacional ao longo de todo o ano, mitigando a

dependéncia de seu pico de produgdo sazonal.

Uma abordagem amplamente aceita para contornar os desafios associados a
comercializacdo do pequi tem sido a transformagdo de sua polpa em produtos conservados.
Entretanto, ¢ importante ressaltar que, durante esse processo de transformagdo, uma parte
da polpa que nao atende aos critérios de qualidade visual ¢ descartada, e a castanha do
pequi, de maneira geral, ndo ¢ plenamente aproveitada. Neste cendrio, ¢ necessario
direcionar esforgos para a valorizagdo integral desses componentes, visando a otimizagdo

dos processos de beneficiamento (Oliveira et al, 2010).

A otimizagdo desses procedimentos resultaria em um incremento significativo no
valor comercial do pequi, além de contribuir para a minimiza¢ao do desperdicio associado
ao seu processamento. Para atingir esse objetivo, faz-se imperativo investigar e
desenvolver tecnologias que permitam a incorporagcdo das fragdes ndo aproveitadas na
produgdo de produtos de maior valor agregado, assim como a exploracdao de alternativas
para o aproveitamento da castanha do pequi em diversas aplicagdes. Dessa forma, sera

possivel ndo apenas estender a disponibilidade do pequi ao longo do ano, mas também



otimizar o uso de seus recursos, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel da cadeia
produtiva do pequi e reduzindo o impacto ambiental associado ao desperdicio de suas

partes ndo utilizadas (Oliveira et al, 2010).
Contextualizacdo com a Agroindustria Familiar

A interse¢do entre a agroindustria familiar e a producdo de geleia de pequi no
contexto da agroecologia apresenta um cenario de relevancia notéria, digno de analise sob
perspectivas multidisciplinares. A agroecologia, busca harmonizar os sistemas agricolas

com as dindmicas naturais e socioecondomicas.

Dessa forma a producdo de geleia de pequi ¢ congruente com 0s principios
agroecologicos, posto que se pauta na exploragdo sustentavel de um recurso endémico, o
pequi, empregando praticas agricolas que minimizem o uso de insumos quimicos e
favorecem a resiliéncia do ecossistema. Os agricultores familiares que enveredam por essa
empreitada geralmente adotam técnicas que consideram a agrodiversidade e a preservagao

dos recursos naturais (Altieri, 1995).

A valorizagdo da cultura do pequi e seu manejo apropriado fomentam a
conservagdo da biodiversidade, especialmente no bioma Cerrado, onde essa espécie ¢é
endémica. A promog¢do do cultivo do pequi contribui diretamente para a prote¢do do
ecossistema local e das espécies associadas (Alves et al.,, 2014). Adicionalmente, a
agroindustria familiar de geleia de pequi diversifica a producdo agricola, reduzindo a
dependéncia de monoculturas e ampliando as fontes de renda das familias rurais. Tal
diversificacdo ¢ essencial para mitigar vulnerabilidades economicas e fortalecer a

resiliéncia dessas comunidades diante de adversidades.

A comercializagdo da geleia de pequi frequentemente se concentra em mercados
locais e regionais, 0 que, em consondncia com a agroecologia, favorece uma abordagem de
circuito curto de comercializa¢do. Isso pode reduzir a necessidade de intermediarios e
distribuidores, garantindo uma parcela maior do valor agregado aos agricultores familiares

(Ploeg, 2008).

Entretanto, ¢ imperativo reconhecer que a agroindustria familiar enfrenta desafios,

como a necessidade de assegurar a qualidade do produto, cumprir regulamentagdes



sanitarias e acessar mercados mais amplos. Para superar essas barreiras, € vital
providenciar suporte técnico, capacitagdo e estabelecer redes de comercializagdo eficientes,

de acordo com os principios agroecologicos. O autor Vieira (1998) cita que:

(...) a agricultura rural se constitui, geralmente, a partir de duas motivagdes
mais comuns, a primeira, ¢ mais frequente delas, é o aproveitamento de excedentes
que o produtor ndo consegue colocar no mercado, seja por ndo atender aos padrdes
de comercializagdo ou por problemas de qualidade mais sérios, aos quais o produtor
imagina poder dar destino econdmico. A segunda motivagdo, também bastante
frequente, surge quando das conjunturas desfavoraveis de preco para sua produgdo
agricola e o produtor vé na agroindustrializagdo a maneira 6bvia de lhe adicionar
valor (...)

Sendo assim, a interligacdo entre a agroindustria familiar e a producao de geleia de
pequi na perspectiva agroecoldgica promove a sustentabilidade ambiental, a conservagao
da biodiversidade, a diversificacdo de fontes de renda e o fortalecimento das comunidades
rurais. Essa simbiose entre praticas agricolas ecoldgicas e a geragdo de renda local ilustra a
aplicabilidade dos preceitos agroecoldgicos na realidade contemporanea, conferindo

beneficios tanto aos agricultores quanto ao meio ambiente.
Analise do tema

Como ja falado em segdes anteriores, a relevancia do extrativismo do pequi na
promogdo do desenvolvimento sustentdvel e na valorizacdo da biodiversidade do cerrado ¢
inegavel. Todavia, apesar das abordagens em praticas sustentdveis ja em curso, €
importante aprofundar as discussdes sobre o fortalecimento dessa atividade e suas

potencialidades.

Considerando o papel fundamental do pequi na culinaria e cultura das populagdes
locais, a diversificagdo de produtos derivados desse fruto pode abrir novos horizontes para
o desenvolvimento econdmico das comunidades do cerrado. Investigagdes adicionais
podem ser conduzidas para explorar a viabilidade de outros produtos além da geleia, como
licores, 6leos ou produtos com aplicacdes medicinais e cosméticas, visando incrementar

ainda mais o valor agregado ao pequi.

Além disso, € essencial fomentar pesquisas que contribuam para a valorizacao do
extrativismo sustentavel, promovendo o acesso a informacgdes técnicas e cientificas que

beneficiem tanto os extrativistas quanto o meio ambiente. O fortalecimento de parcerias



entre 0rgdos governamentais, instituicoes de pesquisa e as proprias comunidades pode ser
uma estratégia efetiva para a implementagdo de praticas sustentaveis e para a prote¢ao das

areas de cerrado onde o pequi ¢ encontrado.

Portanto, em meio as conquistas alcancadas neste relato de experiéncia sobre o
desenvolvimento de boas praticas na producdo de geleia de pequi, € pertinente vislumbrar
novas perspectivas de estudos e intervencdes. Dessa forma, podemos ampliar o
conhecimento cientifico e consolidar praticas cada vez mais sustentaveis, contribuindo para

a preservagao do cerrado e a promogao de uma agricultura mais consciente e responsavel.

A avaliagdo dos resultados apresentados no trabalho sobre Desenvolvimento de
Boas Praticas na Producao de Geleia de Pequi revela uma abordagem solida e abrangente
na busca pela valorizacdo do pequi, aliada ao estabelecimento de praticas seguras de
producdo. Os objetivos propostos foram claramente atendidos, resultando em um estudo de

grande relevancia para a agroecologia e a valorizagdo de recursos nativos.

Além dos fatores ja citados, a incorporacdo das Boas Praticas de Producao,
conforme estabelecido na Portaria do Ministério da Saude n° 1.428 de 26 de novembro
de 1993, ¢ fundamental para garantir a seguranca alimentar ¢ a qualidade do produto final.
A adocao rigorosa dessas normas contribui para o respeito ao meio ambiente e para a
manutencdo da biodiversidade, ao promover o uso sustentavel do pequi. A valorizacdo das
praticas agroecoldgicas no processo de produgdo da geleia de pequi destaca a importancia
de praticas ambientalmente amigaveis que respeitem a cultura e o conhecimento tradicional

das comunidades locais.

No que tange a agroecologia, este trabalho apresenta uma contribuicao significativa,
uma vez que a producdo de geleia de pequi ¢ uma alternativa de uso sustentavel do fruto,
estimulando seu cultivo e manejo adequado. O pequi € um recurso nativo com papel
relevante na cultura e no ecossistema do cerrado, e a agroecologia valoriza o conhecimento
tradicional das comunidades, fomentando praticas que ndo comprometam a diversidade
genética e a conservacao da espécie. Portanto, esse estudo demonstra a importancia de
promover o desenvolvimento econdmico local em consondncia com a preservagao

ambiental.



Através dos questionamentos e observacdes que surgiram embasados nos resultados
apresentados, seria relevante investigar a viabilidade da producao de geleia de pequi em
escalas maiores, de modo a atender a demandas comerciais, mantendo a qualidade do
produto e respeitando os principios da agroecologia. Além disso, seria interessante abordar
o manejo sustentavel do pequi e sua influéncia na conservacao da biodiversidade do
cerrado, bem como considerar a participagdo e o fortalecimento das comunidades locais

nesse processo.

Possiveis solugdes incluem o estabelecimento de parcerias entre pesquisadores,
agricultores e Orgdos governamentais para promover a adocdo de boas praticas e o
desenvolvimento sustentavel do cultivo do pequi. Incentivos financeiros e politicas
publicas voltadas a valorizagdo do pequi como produto de base agroecologica também

poderiam ser explorados para impulsionar a economia local e a conservagao ambiental.
CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo representa um avango significativo no desenvolvimento de Boas
Préticas na Producao de Geleia de Pequi, por meio de um minucioso relato de experiéncia
que buscou explorar a potencialidade dessa fruta nativa do Brasil, com énfase na sua

importancia para a regido do cerrado.

Através de metodologias das observagdo e intervencao, foi possivel estabelecer um
protocolo de manejo que abrangeu desde a sele¢@o criteriosa dos frutos até a producdo da
geleia, priorizando a qualidade, seguranca e sustentabilidade em todas as etapas do
processo. A implementagdo das Boas Praticas acordante a Portaria do Ministério da Saude
n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 demonstrou-se crucial para garantir a integridade dos
recursos naturais envolvidos e a exceléncia do produto final. Os prinicipais pontos
utilizados da Portaria n° 1.428 para a elaboragdo da geleia foram: equipamentos e

utensilios, transporte, armazenagem e desinfec¢ao/desinfestacao.

Ademais, este estudo também enfatizou o valor cultural e a tradi¢cdo associados ao
pequi, o que destaca seu papel como um elemento importante na identidade cultural das

comunidades do cerrado. Preservar e incentivar a utilizacdo sustentdvel do pequi pode



contribuir para a valorizagdo desses saberes ancestrais, bem como para a conservagao do

patrimonio ambiental do cerrado brasileiro.

Contudo, ¢ valido mencionar que este trabalho ¢ apenas o ponto de partida para
futuras investigagdes que possam aprofundar ainda mais o assunto, ampliando o escopo da
pesquisa e examinar aspectos adicionais relacionados a comercializagdo e viabilidade
econdmica da geleia de pequi. Apesar do objetivo inicial ndo ser voltado para a
sustentabilidade, ao decorrer do desenvolvimento do mesmo, foi observada essa
possibilidade como algo tangivel e pertinente, é consideravel ressaltar também que essa
produgdo foi um ponto de partida para a realizagdo de outro produto, o brigadeiro de pequi.
Logo, a expansdo dessas praticas pode trazer beneficios socioecondomicos mais amplos,

incentivando a producao local e fomentando a economia regional.

As contribuicdes deste estudo podem ser consideradas um passo importante rumo
ao fortalecimento da agroecologia e ao estimulo de praticas sustentaveis de producgdo.
Espera-se que os resultados obtidos aqui inspirem outras pesquisas, projetos e iniciativas
que valorizem a biodiversidade local, preservem o ecossistema do cerrado e fomentem o

desenvolvimento socioeconomico de forma harmodnica com o meio ambiente.
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