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Resumo: O desenvolvimento econdmico sustentavel é um dos desafios atuais, e é fomentado pela Organizacéo
das NacGes Unidas (ONU) através dos 17 objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS). Através dos ODS
é reforcada a necessidade de minimizar os impactos socioambientais negativos gerados pela exploracao
ambiental ndo sustentavel. Nessa perspectiva, inclui-se a necessidade de preservacdo do Cerrado, cuja
extensa degradacdo ambiental ja culminou com a modificacdo de cerca de 46% de sua cobertura vegetal por
acoes antropoldgicas. Do ponto de vista ambiental a preservacdo do Cerrado é importante devido a sua
biodiversidade, pois o bioma abriga cerca de 5% da diversidade do planeta, com mais de 13.000 espécies de
plantas e uma grande riqueza de espécies animais. Além da riqueza bioldgica, o Cerrado é habitat de
comunidades tradicionais e rurais, como indigenas, quilombolas e babagueiras, que em coletividade
desenvolveram suas préprias estratégias para usufruir dos recursos do bioma. Dessa forma, o
desenvolvimento de alternativas econfmicas pautadas na sustentabilidade e no desenvolvimento rural se
tornam importantes, pois contribuem de forma simultdnea para valorizacdo do bioma e melhoria das
condic@es de vida dos ndcleos familiares. Assim, este projeto tem por objetivo contribuir com a valorizacéo e
0 uso sustentavel dos frutos do Cerrado, além de favorecer a melhoria da qualidade de vida da populacéo
local. Para isso, estdo sendo desenvolvidos protocolos de fabricacdo de geleias de frutos nativos com uso de
adjuvantes de sabor, e, posteriormente, havera o compartilhamento das tecnologias geradas com as
comunidades locais. Nesse aspecto, foram formuladas geleias de maracuja do mato (Passiflora cincinnata),
uma espécie frutifera ainda pouco explorada, mas que apresenta grande potencial econdmico e comercial.
Para producdo, a polpa do fruto foi acrescida de diferentes concentracdes de aglcar e pectina. Além disso,
foram utilizados dois adjuvantes de sabor: pimenta dedo de moca (Capsicum baccatum) e gengibre (Zingiber
officinale Roscoe). Ap6s a producéo as geleias foram envasadas e armazenadas em temperatura ambiente
para posterior avaliacdo da vida de prateleira. Para isso, foram realizadas andlises fisico-quimicas, para
avaliar o teor de umidade, solidos soltveis (°Brix), potencial hidrogeni6nico (pH) e acidez titulavel, e analises
microbioldgicas para quantificacdo de fungos e leveduras, mesdfilos aerdbios, coliformes e presenca de
Salmonella. Tais analises foram realizadas de acordo com as metodologias estabelecidas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008) e pela American Public Health Association (APHA, 2001), respectivamente. Ambas as analises
foram realizadas logo apés a producéo (tempo zero), e repetidas apds 6 meses de armazenamento. J& a Ultima
analise sera realizada apds o periodo de um ano. As geleias foram avaliadas estatisticamente pelo teste de
Tukey, com nivel de significancia de 0,05 e auxilio do programa AgroEstat, versdo 1.1.0.712. Os resultados
parciais indicam estabilidade dos parametros avaliados ao longo do periodo de armazenamento, com
diferenca estatistica apenas para o pH, com valores de 2,46 e 2,72 para as analises de tempo zero e seis
meses, respectivamente. Referente as analises microbioldgicas constatou-se auséncia de Salmonella e boa
qualidade microbiolégica para todas as formulagBes nos periodos avaliados. Assim, com base nos dados
obtidos, demonstra-se que a producdo de geleias acrescidas de adjuvantes pode ser uma boa opgéo de
aproveitamento de frutos nativos, pois este processamento aumenta a vida Util do produto e agrega valor
comercial ao fruto. Além disso, devido a simplicidade do processo produtivo a produgdo pode ser realizada de
forma artesanal, o que pode facilitar a adesdo da comunidade a esta tecnologia de processamento pés-
colheita. Assim, ao final do desenvolvimento dos protocolos de fabricacdo de geleias espera-se favorecer a
preservacdo do Cerrado através da valorizacdo de uma espécie nativa, além de favorecer a geracao de renda
da populacéo local. Ademais, 0 uso dos frutos do Cerrado no desenvolvimento de alimentos é uma estratégia
que contribui com a valorizagdo da cultura local e com a sua expansao para outras regides.
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