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RESUMO

Uma das atividades predominantes nas comunidaaigisitmais € a producédo de alimentos para sua
subsisténcia, onde se destaca a producéo, poutwasq de plantas frutiferas de fundo de qui@al.
ramo da fruticultura é muito amplo no Brasil devidceste possuir uma rica vegetacdo, mas que
infelizmente, em algumas regides do nordeste, ipahoente no interior do Maranhdo nao é bem
aproveitada por falta de orientacdo adequadagesgerou auséncia de investimento para a producgéo,
conservacao e manejo das plantas frutiferas ragiddantre as espécies de ocorréncia nacionabesta
Averrhoa carambola L. Esta planta frutifera, acreditamos, merece destaguapresentar um elevado
potencial sustentavel para as comunidades. Em \dstaanteriormente exposto pretende-se
desenvolver tecnologias alternativas e inovadosaa p produ¢cdo de mudas da Caramboleira e o
processamento dos frutos — carambolas — e postgdosferéncia destas tecnologias para as
comunidades, principalmente tradicionais, do mpiocile Codd6. A execucdo do projeto constard das
seguintes etapas: georreferenciamento das areasod€ncia da planta e exploracdo do fruto nas
comunidades do municipio de Codo; desenvolvimertéednologias para o processamento integral
do fruto; elaboracdo de processos e formulacdo rdelufps alimenticios a partir do fruto;
beneficiamento dos elementos de descarteAd®rhoa carambola L., producdo de mudas para
distribuicdo nas comunidades e elaboracdo de unithaacomo elemento de acdo educativa a ser
utilizada junto aos residentes das comunidadessrumastrando como se pode cultivar e beneficiar a
carambola de forma sustentdvél execucdo destas atividades possibilitara ordedeémento de
novas tecnologias para a area alimentos e agrdifa(slém da melhoria da qualidade de vida das
comunidades participantes de forma sustentavete Eprojeto estd sendo desenvolvido nos
Laboratérios do GRARSA/NASQA do IFMA-Cod6 e faz teardo Programa Integrado de
Sustentabilidade da Regido dos Cocais no qualrestado o municipio de Codo.

Palavras — chavesAverrhoa carambola L., comunidades tradicionais, tecnologias inovador

1. INTRODUCAO

A fruticultura tropical € uma atividade agricola pmcesso de expanséo no Brasil. H4 uma
grande preocupacdo dos paises importadores erdoelagualidade do produto, pois a nova tendéncia
do mercado exige menores niveis de residuos deutpoditossanitarios (CARVALHO, 2000).
Segundo Requido permitir o consumo em larga eseataganismos geneticamente modificados, sem
uma séria e profunda avaliacdo dos riscos paréddesapara o meio ambiente, € irresponsabilidade,
pois aceitar a contaminacdo da nossa agricultwandp a cada dia que passa cresce a demanda

mundial pelos produtos puros.
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A caramboleira Averrhoa carambola L.) é uma planta tropical originaria da Asia. Seus
frutos denominados carambola, ou em inglés “stai”’ fisdo considerados exoticos devido ao formato
de estrela da fruta quando cortada em seccdesdraas (NAGY, 1990; OLIVEIRA, 1989).

Estima-se que, no Brasil, a &rea de cultivo dendhoeira seja aproximadamente 300 ha,
localizada predominantemente na regido SudesteEgtado de S&o Paulo, onde o volume de
comercializacdo da fruta na CEAGESP, entre os dad)00 e 2003, foi de aproximadamente 2.000
t/ano. (BASTOS, 2004).

Embora nado esteja definida qual a principal vadedde carambola cultivada, sabe-se
que as variedades Arkin (originaria da Florida en @abor doce) e B-10 (originaria da Malasia e com
sabor azedo) estdo entre as principais variedadeslo a primeira destinada principalmente ao
consumo interndn natura e exportacdo para o Japao, e a segunda destiriadaséia e exportacado
para paises da Europa. (BASTOS, 2004)

A produtividade da caramboleira varia entre 15 ¢/ld#bde acordo com a idade da planta,
manejo e intensidade de desbaste, podendo-seratitéggi60 t/ha. O ponto de colheita ideal da
carambola ocorre quando 25 a 75% de sua supedimientram-se amareladaAs frutas de
caramboleira sédo climatéricas, e por esta razaderpartorrer na pés-colheita mudancgas na cor e nos
teores de acidos orgénicos e de sélidos soluvesMVIPBELL, 1989).

O preco de comercializacdo da carambola é sazoamamlando com a época e
oferta/procura internacional, registrando picoatkeUS$ 25,00 para a caixa de 2 kg tipo exportacéo
(CEAGESP/1997).

O municipio de Codo, Estado do Maranh&o, estéifachil numa area de transicao entre
a mata dos cocais (MCCMA) e o cerrado (CRDMA) regigdo entre as plantas frutiferas de fundo de
quintal a Caramboleira.

No mercado consumidor cada dia que passa aumertadsenanda de alimentos que
tenham uma vida de prateleira mais longa. Isto ese ch que muitos destes produtos nos quais
destacamos os frutos da caramboleira, ndo resisientempo danificando suas caracteristicas
qualitativas resultando numa perda da qualidaddéciartal e pecuniéria do fruto. Isto ndo é difeesnt
nos municipios do interior, como Codd, no Estadovilzanhdo. Devido a estas necessidades e a
auséncia de tecnologias inovadoras que permitampuoticao e processamento qualiquantitativo de
frutos de Carambola produzidos de forma aleatoci@neercializados nos mercados da cidade de Codo
(MA), é que acreditamos possivel a execucao desjetp.

Nesse projeto Pretende-se desenvolver, novas tgiaslpara a producédo de plantas da
Averrhoa carambola L e produtos a partir dos frutos destas plargae tenham as mesmas
caracteristicas do fruto in natura, mas com um ntaimpo de vida Utibcorrendo assim uma maior
valorizagéo dos frutos da regido de Codo (MA).

Tendo em vista que no municipio de Cod6 (MA), éistegda a comercializagdo da

Carambola, havendo uma relativa exploracdo do,fnéste projeto pretende-se elaborar e implantar



tecnologias inovadoras para a producdo sustent@v€arambolaAverrhoa carambola L.) e para o
processamentqualiquantitativo do frutanantendo suas caracteristicas funcionais e orgpticds.
Para isto serdo produzidas mudas na é&rea agrivdfurdo campus Codé do IFMA e o
desenvolvimento das tecnologias seré efetuadaabosatérios do Nucleo Autbnomo Sustentavel em
Quimica Analitica Alimentos e Agua NASQA associadoGrupo de A¢Bes de Recursos Sustentaveis
Agroambientais GARSA do IFMA - Campus Codo.

2. MATERIAIS E METODOS
A metodologia seguida compreende as seguintessetgmaCcessos:

e Levantamento bibliografico

« georreferenciamento da ocorréncia dos pés do catambe identificacdo das
comunidades que exploram seu fruto para consumeercilizaco;

» aproveitamento integral da carambola: formulac&tragdo e transformagéo de
novos produtos (inovacao tecnolégica) alimentiei@sproducéo de insumos para
potencial uso na farmacopéia e industria, dentn®su

2.1 Elaboracéo de produtos
Na fabricacdo dos produtos foram utilizados comtérnes primas:
» Carambolas
» Acucar
e Calvirgem
« Agua
* Panelas de aluminio
* Fogdo a gas
* Colheres de plastico
2.2 Avaliacao sensorial
Os produtos elaborados seréo avaliados por 5@Ggoogs (alunos e servidores e professores
do IFMA Campus Codd) néo treinados. Os provadovesisado o sabor do produto e responderdo

através de uma escala qual a frequéncia que cameroduto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo em vista que a carambola é um fruto com dadstante acentuado foram elaboradas
algumas formula¢des de doces com os frutos os gasigtaram em um produto com aparéncia
cristalizada mantendo a cor natural do fruto essdaor caracteristico com uma consisténcia levemente
sélida. Estes também foram bem aceitos pelo putlicbFEIRA DE INOVACAO TECNOLOGICA
DO IFMA-CAMPUS CODO. Também foram feitos testesaparcristalizacdo da carambola mas o



resultado n&o foi o desejado pois apesar da feuteristalizado —se a mesma apresentou uma textura

bastante rigida impropria para o consumo.

4. CONCLUSAO

A pesquisa ainda esta em andamento entdo nao iislzamos de resultados conclusivos
mas diante do que foi exposto pode - se afirmarajcarambola é um fruto que contém grandes
potencialidades e que a partir deste fruto é pekfbricar produtos alimenticios que contenham as
mesmas caracteristicas do fritionatura beneficiando tanto o produtor como o consumidaalfto

produto.
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