FACULDADE CATOLICA DE ANAPOLIS
CURSO GESTAO AMBIENTAL

FERNANDO CORREIA PEREIRA
RAFAEL DE SA DUTRA

Pequi: Tradicao e Patriménio Goiano.

Anapolis
2014.



Pequi: Tradicao e Patrimonio Goiano

Fernando Correia Pereira’
Rafael de Sa Dutra’
Ricardo Elias?
RESUMO

Pequi é o fruto do pequizeiro (Caryocar brasiliensis), arvore de grande valor
econdmico e uma das mais abundantes e conhecidas dentre as nativas do cerrado.
Tipico do Centro-Oeste, suas flores amarelas desabrocham em novembro e
dezembro, e a frutificacdo ocorre de janeiro a abril. Foram objetivos desta pesquisa:
analisar os principais aspectos do processo produtivo do pequi, desde a coleta a
comercializagdo, observando como este processo se desenvolve em comunidades
extrativistas e unidades de beneficiamento do fruto. Existe um grande interesse
econdmico em volta do pequi, principalmente devido ao uso na culinaria, na extragao
de oleos e castanhas. Este estudo teve uma pesquisa de campo inicial na cidade de
Anapolis-GO/Goiania-GO em comerciantes ambulantes e lojas que comercializam
produtos provenientes do cerrado, propriedades rurais, e unidade de beneficiamento
na cidade de Damiandpolis-GO. Optou-se pela aplicacdo de formulario com
perguntas referentes aos aspectos analisados. A coleta do pequi e feitas por
familias, principalmente no cerrado, alguns em terrenos proprios sempre em
processo de associativismo com outras familias e com as cooperativas, com isto ndo
apenas aumenta o rendimento destas familias como fica mais facil a fabricagao dos

diversos produtos provenientes do pequi.

Palavras-chave: Pequi. Extrativismo. Cerrado.
ABSTRACT

Pequi is the fruit of pequizeiro (Caryocar brasiliensis) tree of great economic value
and one of the most abundant and well-known among the cerrado. Typical of the
Midwest, its yellow flowers bloom in November and December, and fruiting occurs
from January to April.Objectives of this research were: to analyze the main aspects of
the production process Pequi, from collection to marketing, noting how this process
unfolds in extractive communities and fruit processing units.There is a great
economic interest around Pequi, mainly due to its use in cooking, in the extraction of
oils and nuts. This study was a survey of initial field in the city of Anapolis-
GO/Goiania-GO on street traders and shops selling products from the cerrado, farms
and processing unit in the city of Damiand6polis-GO.We opted for the application form
with questions pertaining to the aspects analyzed. The collection of Pequi and made
by families, mostly in the cerrado, some own land, always in the process of
association with other families and cooperatives, with it not only increases the
income of these families is as easier fabrication of various products from the pequi.

Keywords: Pequi. Extraction. Cerrado.
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INTRODUGCAO

Uma das grandes caracteristicas do bioma cerrado é sua farta diversidade
de espécies vegetais com grande numero de arvores frutiferas, plantas medicinais e
outros cultivares com propriedades nutricionais, farmacoldgicas e de grande riqueza
cultural. Dentre tais se destaca o pequi, largamente utilizado na alimentagdo da
populacao local e que cada vez mais toma espaco no cenario nacional como fruta
tipica do cerrado e com diversas formas de aproveitamento.

O pequizeiro tipico do Centro-Oeste é tdo comum na regidao que os
pecuaristas o tém quase como praga. Suas grandes flores amarelas desabrocham
em novembro e dezembro, e a frutificacdo ocorre de janeiro a abril. Os frutos, de
casca esverdeada e do tamanho de uma laranja, tém polpa amarelada, e de cheiro
ativo, que produz de um a quatro carogos. A polpa do pequi muito utilizada pelas
familias das cooperativas e separada dos carogos mediante fervura, é diluida como
condimento em 6leo para frituras, ou consumida numa mistura quente com leite,
cravo, canela e agucar. O dleo extraido das améndoas atende a diversos fins e é de
uso consagrado na medicina popular como restaurador de energia (LORENZI,
2002).

A sociedade como um todo € dependente da agricultura familiar, sendo esta
geradora de emprego, alicerce da sobrevivéncia da populagdo de zonas rurais,
geradora de melhoria na qualidade de vida, preservagao da cultura local e absorgéao
do éxodo rural. Outro ponto importante € a relagdo direta entre producdo de
alimentos especialmente o voltado para o autoconsumo realizado em pequenas
propriedades rurais e o controle de problemas sociais como fome, miséria e
desemprego.

Muito se observa o agrupamento de pequenos produtores em cooperativas
rurais as quais buscam melhorias tecnolégicas em seus processos de
beneficiamento de produtos naturais. O avangco do setor de agronegécio se da
através da valorizagcido deste espaco econémico e seu potencial em sua capacidade
de alternativa sustentavel ao modelo econdmico atual o que cada vez mais ganha
espaco no nosso cotidiano o que pode ser observado pela valorizacdo de produtos
naturais e produtos de frutas tipicas em detrimento a produtos industrializados e o
elevado valor agregado a estes (DOMINGOS, 2007).



Segundo Rodrigues (2012), Uma das maneiras para minimizar a degradagao
do cerrado inclui a valorizacdo das espécies nativas por meio do incentivo a
pesquisa de suas potencialidades, melhor conhecimento de recursos genéticos da
regiao, estudo da rentabilidade e da sustentabilidade do seu uso.

O presente estudo teve como objetivos, analisar a importancia
socioecondmica da utilizacdo do pequi que e um produto nativo do cerrado,
enfatizando assim a importancia do cultivo e preservagdo deste, juntamente
conservando o meio ambiente, as praticas utilizadas pela agricultura familiar,
observando como o desenvolvimento deste agronegodcio se tornou uma alternativa
socioecondmica a problemas da sociedade rural, gerando renda,verificou
ocomportamento da producdo e precos dos produtos e derivados do pequi.
Identificar, descrever as caracteristicas dos processos da coleta, processamento e
comercializacdo do Pequi, e as agdes que auxiliem na preservacdao do bioma
cerrado, enfatizando praticas sustentaveis no cultivo do pequi, sendo o pequizeiro

arvore simbolo do cerrado brasileiro.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 PEQUI
Segundo Lorenzi (2002) o pequi é o fruto do pequizeiro (Caryocar

brasiliensis), arvore que possuir grande valor econémico a mais abundante dentre
as nativas do cerrado. Pertence a familia das cariocaraceas e pode atingir mais de
dez metros de altura. O género Caryocar inclui cerca de 12 espécies, dentre elas o
pequia (C. villosum), disperso na Amazbnia e que atinge porte bem maior, e 0
pequirana (C. blobrum), encontrado da Amazénia a Bahia.

Para Silva e Costa (2010 p. 1):

O elevado valor nutricional da polpa do pequi e o nimero de aplicagdes de
seus subprodutos a colocam entre as espécies de importancia prioritaria,
em termos de domesticacdo e melhoramento genético, de todas as
espécies nativas do cerrado.

Pesquisas revelam que o pequi possui um grande beneficio para saude, nao
e apenas um simples ingrediente da culinaria. E Rico em vitaminas A, C e E e
betacarotendides. Tem como indicagdoa eficiéncia na redugdo da acdo dos
chamados radicais livres e esta qualificado como coadjuvante no tratamento do
cancer ( SILVA; DIAS; FIGUEIRINHA, 2012, apud, AMBROSIO et al.; 2006).

Conhecido como a "carne dos pobres" no norte de Minas, o pequi apresenta
um grande valor nutricional. Em 100 g de polpa de pequi, encontra-se 271,1 calorias,
13,5% de proteinas, além de vitaminas, cobre, ferro, etc (KERR; SILVA;
TCHUCARRAMAE, 2007).

Segundo Avidos e Ferreira (2000, p. 39):

“A planta adulta do pequi podera produzir, em média, até dois mil frutos por
safra. O prego do litro de carogos de pequi, com aproximadamente 17
unidades, tem sido comercializado no varejo, em feiras livres e Ceasa-DF,
ao prego que varia entre R$1,50 a R$3,00".

O pequi conforme figura 1 agrega nele um grande valor econdmico,
principalmente devido ao uso na culinaria, na fabricagao de polpas, como fonte de
vitaminas, e na extracao de 6leos para a fabricacao de produtos de beleza. Os frutos
sao utilizados na alimentacao humana e na industria caseira. O caroco, com a polpa,
€ cozido com arroz; feijao; carnes; batido com leite; usado para o preparo de licor e
para extracdo de manteiga. O 6leo da polpa tem efeito tonificante, além de atuar
contra bronquites, gripes, resfriados e no controle de tumores. Tem enormes

beneficios este fruto como vitamina A e C, proteinas, sais minerais e a tiamina,



sendo o 6leo de pequi utilizado também para ajudar na cura de problemas
oftalmoldgicos relacionados a deficiéncia de vitamina A, uma vez que a planta
apresenta altissimo teor de carotendides. (SILVA; COSTA, 2010).

Figura 1 — Fruto extraido do Pequizeiro (Pequi) Fonte: Préprio Autor

Segundo Silva e Costa (2010), na industria cosmética, o pequi é o ingrediente
para fabricacdo de cremes para pele. Pode ser utilizado na medicina popular, como
agente para tratamento de problemas respiratérios; tem caracteristicas afrodisiacas;
e suas folhas tem poder de adstringir, além de estimular a produgao da bilis. Além
de ser utilizada em curtumes, sua casca é tintorial, fornecendo tinta amarelo-
castanha, muito empregada pelos teceldes artesanais. E uma planta ornamental por
possuir uma beleza atipica em suas copas e flores. Os frutos sdo consumidos por

varias espécies da fauna regional, auxiliando a disseminagao da espécie.

2.2 EXTRATIVISMO

Antunes et al (2006), nos relata que:

A forma de obtencdo desses frutos é o extrativismo, a qual envolve
catadores que sdo em geral familias de baixa renda e moradores de regides
carentes. Na tarefa de coletar o pequi toda a familia é envolvida, inclusive
as criangas que, apos o dia de trabalho vao para as beiras de estradas
oferecerem o produto da catacdo aos transeuntes, ou vendem a
atravessadores que recolhem a produgdo da regido e levam para
comercializagédo nos centros consumidores, como Goiania ou Montes Claros
em Minas Gerais.



O extrativismo é sustentavel, as familias podem viver daquilo, coletando sem
denegrir o meio ambiente. Além disso, o pequi nunca vai sofrer com a seca, porque
ele é natural daquele ambiente. Segundo Nascimento (2001), o extrativismo
praticado por esse grupo tem como caracteristica central o direito de usufruto do
recurso de todos os que residem num dado territério ou mesmo em territérios
vizinhos. Obedece a regras que sao aceitas e seguidas através das praticas sociais
instituidas pelos grupos, nas quais o saber tradicional € passado de geracdo a
geragado através da oralidade. As regras devem ser seguidas por todos e a néo
observancia das mesmas é frequentemente objeto de conflito.

A coletasem controle da quantidade coletada, afeta diretamente a
produtividade e a diversidade natural da populagcdo de pequizeiros presentes numa
certa regiao, Isto também prejudica a relacdo destas arvores com animais maiores,
plantas, insetos, e as outras formas de vida que com as quais elas interagem
diretamente, causando em uma escala maior um desequilibrio ambiental. Algumas
recomendagdes de boas praticas de coleta do pequi sdo:Nao derrubar o fruto da
arvore, muito menos utilizar varas ou qualquer outro instrumento para isso;Coletar
somente os frutos caidos naturalmente (SILVA, 2011).

Estes, sim, estdo no ponto de consumo;Nao devastar a cobertura vegetal
debaixo e ao redor da planta; existem outros seres em convivéncia natural com ela,
que dependem dessa cobertura;Coletar frutos sadios, e deixar os frutos rachados ou
abertos como reserva natural, para reprodug¢ao da planta e alimentacao animal; se
houver somente frutos sadios, deixe assim mesmo certa quantidade de reserva. A
recompensa futura para quem segue as orientagdes de boa coleta sera muito
maior;Somente leve os frutos. Nao deixe nada que nao pertengca ao ambiente, como

sacos plasticos nao utilizados e outros tipos de lixo (SILVA, 2011).

2.3 AGRICULTURA FAMILIAR

O conhecimento empirico da comunidade agricola sobre a utilizagao de
produtos naturais juntamente com a aplicagéo de técnicas de cultivo, e melhorias no
beneficiamento tendem a agregar valor aos produtos e subprodutos que compde o

patriménio cultural da regido.



No centro oeste brasileiro, especificamente Goias e Distrito Federal, Monego
(2013) relata:

Que o papel da agricultura familiar deve estar contextualizado em uma
perspectiva de desenvolvimento da agricultura, aliada a preservagdo da
biodiversidade territorial, essencialmente formada pelo Bioma Cerrado. A
possibilidade de utilizagdo racional dos frutos do Cerrado, aliada a
diversificacdo da producdo de alimentos, sdo importantes medidas de
incentivo ao desenvolvimento econdmico, industrial, tecnoldgico e
sustentavel da Regido.

A comercializagao do fruto “in natura” é destinada ao consumo na culinaria
tipica. Ainda pode ser destinada a pequenos fabricantes de conservas vegetais, que
processam sem o conhecimento técnico necessario, colocando em risco a saude do
consumidor e juntamente a isso a credibilidade do produto a base de fruto do
cerrado (SILVA; COSTA, 2010). O modelo agricola brasileiro tem nos
estabelecimentos de Agricultura Familiar os responsaveis por 70% da produgéo de
alimentos no Pais, razdo pela qual sdo importantes aliados no desenvolvimento local
sustentavel, na geragdo de renda/emprego, na redugcédo do éxodo rural e na
promogao da Segurancga Alimentar e Nutricional MONEGO et al., 2013).

Uma Cooperativa dos Catadores de Pequi de Japonvar-MG (Cooperjap), que
foi criada em 1998, tem sido um importante instrumento de dinamizacdo do
aproveitamento do pequi no Brasil. A cooperativa foi idealizada, projetada e
construida pelos catadores para assumir algumas fungbes de ajustes e
coordenagdo. Desde 1998 a cooperativa tem beneficiado e comercializado
quantidades crescentes de frutos do cerrado (AZEVEDO; MARTINS; DRUMMOND,
20009).

Buscando parcerias com universidades para implementar pesquisas na area
de manejo e na criacdo de melhores tecnologias de processamento dos produtos.
Realizando ainda atividades de capacitagdo e aperfeicoamento dos catadores de
pequi em torno das atividades relacionadas ao manejo dos frutos do cerrado. A
cooperativa criou ao redor de si uma rede de pessoas, familias, trabalhadores e
produtores que vivem dos frutos do cerrado. Estes observaram crescer
consideravelmente a sua rentabilidade financeira, gerando ocupagdo para o0s
trabalhadores e disseminando praticas e conhecimentos para o manejo sustentavel
do cerrado. Além disso, a cooperativa alcanga circuitos mais abrangentes, pois esta

inserida em uma rede de organizagbes e instituicbes que trabalham com



agroextrativismo, economia solidaria e agricultura familiar (AZEVEDO; MARTINS;
DRUMMOND, 2009).
Segundo Mendes (2014 p. 81):

Uma das experiéncias mais bem-sucedidas e de referéncia no Brasil vem
do Nordeste, trata-se da Associagdo em Areas de Assentamento do Estado
do Maranhao (ASSEMA), que é uma associagao liderada por trabalhadoras
rurais e mulheres quebradeiras de coco babagu que promove a produgido
familiar, utilizando e preservando os babacguais, para a melhoria da
qualidade de vida no campo.

Uma outra experiéncia em agricultura familiar no Cerrado também bem
sucedida é aCooperativa Grande Sertdo, de Minas Gerais, municipio de Montes
Claros. A Grande Sertdo tem como principal atividade a producdo de polpas
integrais congeladas de frutas, que sdo adquiridas de 1.130 familias de quase 150
comunidades diferentes pertencentes a 19 municipios da regido. As frutas para a
producao sdo de espécies do cerrado, como a coquinho azedo, cagaita, mangaba,
maracuja nativo e pana, além de frutas mais comumente consumidas, como
abacaxi, acerola, caja, caju, goiaba, manga e tamarindo (CARVALHO; 2007).

Outra forma que as familias utilizam para aumentar a renda com a catacao do
Pequi é a extragao do dleo, que é feita as vezes com o fruto que foi catado e nao
vendido in natura. O processo utilizado para a extracdo € muito rudimentar e com
baixa producgao, produtividade e qualidade. O éleo obtido € vendido nos centros de
comercializacdo, CEASA e mercados municipais também a pregos baixos, além da
venda a atravessadores que revendem o produto com nova embalagem e a pregos
significativamente maiores. Ha também um mercado para a industria cosmética que
exige determinadas caracteristicas para o 6leo que, no processo utilizado de
extracao (SILVA; COSTA, 2010).

2.4 CERRADO

Silva e Proencga (2008) diz que, embora a vegetacao caracteristica do estado
de Goias seja o cerrado sensu stricto, com a predominancia de pequenas arvores de
troncos retorcidos em meio a um diversificado estrato de ervas, subarbustos e
arbustos, municipios como de Ouro Verde de Goias tem a vegetacao caracterizada,
tipicamente, por formagdes florestais, sendo as florestas estacionais semideciduais e

as matas de galeria as fitofisionomias mais frequentes.



Azevedo; Martins e Drummond (2009) nos relatam que por se tratar de um
recurso natural de uso comum, é corriqueiro que muitas pessoas catem os frutos ao
mesmo tempo e no mesmo local. Pessoas de familias diferentes recolhem frutos de
uma mesma arvore € a0 mesmo tempo, sem, com isso, entrarem em conflito ou
disputa.

A natureza do uso comunitario se refere exclusivamente aos frutos nativos do
cerrado, e nao inclui o uso da terra. A terra onde é feita a coleta é toda composta por
propriedades particulares. Os préprios donos das terras utilizam esses locais para
criar gado, que se alimenta de outros vegetais. Dessa forma, existem usos
diferentes e combinados nesses espacos. Além do mais, nem todos os proprietarios
de terras participam do sistema de uso comunitario dos frutos do cerrado, pois tém
outras atividades e fontes de renda e nao precisam se envolver com o extrativismo
(AZEVEDO; MARTINS; DRUMMOND, 2009).

Devido a sua origem no cerrado, o pequizeiro € melhor adaptado a regides
com pouca chuva ou pouca irrigagao. Sua produgdo € sempre maior em periodo
mais secos e, por esta razao, a variedade do cerrado também pode ser cultivada em
outras regides com clima semelhante e pequenos periodos de chuva (OLIVEIRA,
2008).



3. METODOLOGIA

Para a Classificacdo da pesquisa foi usado critério proposto por Vergara
(2000), que estabelece dois aspectos, quanto aos fins e quanto aos meios.

Quanto aos fins a presente pesquisa, sob o ponto de vista de seus objetivos
sera de carater descritiva, porque pretende avaliar e descrever aspectos
socioecondmicos e ambientais da cadeia produtiva de produtos provenientes do
fruto da arvore do pequizeiro (Caryocar brasiliensis) em comunidades e empresas
envolvidas nesse processo.

Em relagdo aos meios de investigagdo, a pesquisa € bibliografica, e de
campo. Bibliografica, pois Vergara (2010), nos relata que “Pesquisa bibliografica e o
estudo sistematizado desenvolvido com base em material publicado em livros,
artigos, revistas, jornais, redes eletronicas”, isto €, material acessivo ao publico em
geral. Classifica-se como pesquisa bibliografica, pelo fato que para a fundamentacéao
da pesquisa realizou-se uma revisao de literatura relacionada ao tema sobre os
seguintes assuntos: atividade pecuaria no bioma cerrado, ecologia e uso do pequi,
agroextrativismo sustentavel.

A pesquisa de campo inicial foi realizada no municipio Anapolis, em margo de
2014, situada na regiao Centro-Oeste do Brasil no estado e Goias, com abordagens
diretas a comerciantes ambulantes de pequi da cidade de Anapolis e em mercados e
empresas da localidade como a como a CAPA (Cooperativa Agropecuaria de
Anapolis) e e Mercado Municipal de Anapolis, ndo foi encontrado nenhuma
cooperativa local especifica do pequi. Também em margo 2014, foram visitadas
propriedades na zona rural de Leopoldo de bulhdes-GO, nas proximidades dessas
fazendas foram avistados varios pequizeiros, onde os pequi eram utilizados para
consumo familiar ou para se vender nas rodovias como a GO-330. Visitamos em
Junho de 20140 CEASA-GO (Centrais Abastecimento de Alimentos-Goiania), onde
obtivemos relatos dos produtores e vendedores de pequi, sobre valores que os
pequis sao vendidos, quantidade, é a forma de obteng¢ao do pequi.

Encontramos uma associagdo que maneja o pequi onde fizemos uma visita
no més de agosto de 2014, esta associagdo se encontra no municipio de
Damianopolis-GO que fica a 325 km de Brasilia esta cooperativa leva o nome de

Benfruc (Associacdo dos Produtores de Beneficiamento de Frutas do Cerrado de



Damianopolis—GO), esta trabalha deste a coleta e beneficiamento a fabricacdo e
comercializacdo de diversos produtos finais entre eles os que levam em sua
CompOosicao o pequi.

Os instrumentos utilizados para a coleta de dados foram a
pesquisabibliografica e entrevista. Entrevistas informais com comerciantes
ambulantes, proprietarios ou responsaveis pelos estabelecimentos e agricultores
que fazem parte da agricultura familiar. Com os agricultores foram preenchidos
questionarios informalmente, semiestruturados, e preenchidos pelo entrevistador
(apéndice - A). O restante das entrevistas ocorreram em forma de dialogo sem o uso
de questionarios.

Esta pesquisa é caracterizada como qualitativa, e esta de acordo com Oliveira
(2001) busca analisar as variaveis envolvidas em umfenémeno ou fato, a fim de
explica-los. Sendo esta realizada a partir da coletade dados e correlacionando
informacdes. A interpretacdo dos fenbmenos e a atribuicdo de significados séo

basicas no processo desta pesquisa.



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Com este estudo fizemos uma analise sobre importancia socioecondmica da
utilizacado de produtos nativos do cerrado brasileiro,com enfoque no pequi e seus

derivados.

4.1 BENFRUC

Atualmente existem algumas instituicbes que trabalham em niveis de
associativismo no processo de extragao beneficiamento e comercializagédo do pequi,
entre elas esta a Associag¢ao dos Produtores e Beneficiadores de Frutos do Cerrado
(Benfruc), situada no municipio de Damiandpolis- GO. A agroindustria beneficia
também os municipios de Mambai e Sitio d’Abadia. A fabrica de Processamento de
frutos do cerrado de Damiandpolis foi construida com investimentos sociais da
Fundacgdo Banco do Brasil de cerca de R$ 197 mil, o empreendimento solidario foi
inaugurado em 2008, com a presenca do presidente da Fundacdo BB, Jacques
Pena. “O diferencial do projeto é dar valor econédmico a producao de frutos nativos
do cerrado, contribuindo para a sustentabilidade dos extrativistas e a preservacao do
bioma”, pontua Pena.

A Benfruc é composta por 20 associados e foi criada em 2004 para
promover a organizagdo, a capacitacdo e a busca de solu¢gdes comuns para os
catadores e produtores de pequi e frutos do cerrado; o desenvolvimento sustentavel
da regiao e a valorizagao do prego dos produtos.Além dos associados e familiares,
serdo beneficiados indiretamente cerca de 500 extrativistas que vendem seus
produtos a associacao

A associacdo precisa atender o mercado em expansdo, pois empresas
sorveteiras do Estado de Sdo Paulo manifestam interesse na aquisicao de polpas de
frutos do Cerrado. Com a unidade produtiva, a Benfruc fomenta a conservagao e o
aproveitamento sustentavel do cerrado, incentivando a atuagdo associativa, gerando

emprego e renda, preservando areas nativas e estimulando a recomposicdo de



areas de reserva legal e de preservagao permanente. Ao visitar a Benfruc conforme

Yok

igu

2, observamos as aréas de cultivo e a quantidade de pequizeiros la existente.

Figura 2 — Visita a Benfruc Fonte: Préprio autor.

4.2 COOPERJAP

Unica Associacdo encontrada que se dedica especificamente ao pequi se
localiza em Japonvar, no norte de Minas Gerais, a Cooperativa dos Produtores
Rurais e Catadores de Pequi (Cooperjap), Janpovar orgulha-se de ser a capital
nacional do pequi. Nas matas da regido, além da grande quantidade de pequizeiros,
encontram-se condigdes propicias para a producdo de frutos superiores em
qualidade da polpa, textura, coloragdo e sabor. Antigamente todo o pequi era
extraido e comercializado in natura. Visando valorizar e diversificar a produgéo.

Cerca de 250 familias, em 30 organizagdes de produtores, entre elas a
Associagado dos Pequenos Produtores Rurais da Cabeceira do Mangai (Aprocam)
participam do empreendimento e processaram o pequi em nucleos comunitarios de

despolpa. Com isso, o extrativismo esta se transformando na principal fonte de



renda dos produtores locais. Os produtos tém uma grande aceitagdo no mercado e
estuda-se a exportacao para Estados Unidos e Alemanha.Produtos: Pequi em
conserva, 6leo de pequi, castanha de pequi e polpas de frutas nativas congeladas
tem aproximadamente 210 familias de cooperados.

O empresario Clévis José de Almeida, da Milka Sorvetes de Goiania- GO
descobriu no pequi o segredo de sua fabrica de picolés. Hoje ele explica em
palestras como descobriu o Cerrado: "Quando pensei em fazer picolé de pequi,
ninguém acreditou. Todo mundo fazia chacota, ndo botava fé", diz. Hoje, ele exporta
o produto para diversos Estados do Pais e se orgulha na virada de mesa que iniciou
em sua sorveteria. "Tentei fazer picolé de pequi de sal. Nao funcionou. Coloquei
entdo, doce. Foi um sucesso. Antes perguntavam se eu tinha picolé de pequi s6
para provocar. Hoje pedem porque gostam", afirma (CARLOS, 2007).

Clévis compra o pequi em Minas Gerais. E o exemplo pratico de que os
mineiros estdo para valer nesse mercado. "O pequi ideal para o picolé esta la. O
fruto de Goias € bom para comer com um arroz", afirma. Talvez seja mais um fato
que comprova aquela frase feita: "Mineiro compra bonde e vende para paulista." No
caso, ele produz pequi e vende para goiano. Prova disso € a explosdo de pesquisas
e cooperativas que trabalham com o produto (CARLOS, 2007).

4.3. RENDA ATRAVES DO PEQUI

Através do presente estudo realizado com trabalhadores do Ceasa- Goiania,
e com familias envolvidas no processo de exploragao extrativista do pequi, de
acordo com a Benfruc, familias da Associagao residem em pequenas propriedades
de terra onde hoje sua renda além de criagdo e venda de animais de pequeno porte,
também se da a exploragao do pequi e outros frutos do Cerrado.

Em um dia de trabalho, uma familia formada pelo casal e o filho, pode
coletar até 60 kg de carogos. Quando processados para extragao do 6leo da polpa,
podem render cerca de 6 litros de 6leo da polpa. Isto leva em torno de 17h de
trabalho ao longo de dois dias. Os agroextrativistas que comercializam sua propria
produgdo conseguem vender o litro de 6leo em feiras livres entorno de R$ 7,00.

Foi verificado nesta pesquisa, segundo relatos dos trabalhadores, que os
valores resultantes da producio extrativista de pequi é variavel de acordo com a

regiao, como no Ceasa de Goiania80% do pequi vendido saem de Japonvar- MG.No



inicio da safra, uma caixa do produto na cooperativa custava R$ 80,00, em Goiania
foi vendida por até R$ 200,00.

Outro trabalhador do Mercado municipal relatou que ha anos fatura com o
pequi. Durante a safra, ele ndo tira um dia de folga. Na semana, monta a barraca no
Centro de Montes Claros- GO; sexta e sabado no Mercado Municipal. Os precos que
em dezembro podem chegar ao consumidor final ao custo de até R$ 15,00 reais, a
duzia. No auge da produgdo, pequis carnudos e de um amarelo intenso ndo passam
de R$ 2,00.

Com certa diferenga de valores vendedores ambulantes de pequi no
municipio de Anapolis- Goias nos relataram que a venda do pequi esta entre R$
5,00 a R$ 8,00reais o litro, eles compram a caixa com media de 8 a 9 litros de pequi
com valor de R$ 22,00 reais a caixa, comprando no Ceasa, alguns ainda compram

de caminhoneiros que vem do norte do Brasil com preco de R$ 25,00 reais a caixa.

4.4. PROCESSAMENTO DO FRUTO

As etapas do processamento do pequi variam de acordo com o produto que
se pretende obter, considerando que do fruto pode se obter diversos produtos. Fruto
simbolo do cerrado, o pequi vive um processo de expansdo. Antes restrito ao
periodo de safra entre novembro e fevereiro, agora € comercializado durante o ano
inteiro. O milagre neste aspecto estd nas técnicas de conservagédo do fruto, que
permitem que os apreciadores possam ter o “ouro do cerrado” no cardapio em
qualguer més do ano.

Com o aparecimento do alimento em conserva, surgiu uma verdadeira
cadeia produtiva do pequi, que ganha outros derivados além das conservas. O
consumidor pode apreciar também o molho, a farofa, o éleo, o licor, o doce e até o
sorvete de pequi. O fruto compde, ainda, o cardapio de pratos até entao tradicionais.
O apreciador pode se sentar em um restaurante e pedir, por exemplo, uma pizza,
um crepre ou pasteizinhos de pequi.

Apds a Coleta do fruto, o transporte para o local de processamento deve ser
agil em virtude dos frutos serem pereciveis. Recomenda-se acondiciona-los em
caixas plasticas. No transporte sem caixas, por exemplo, com os frutos despejados
em carrogas, deve se evitar a sobrecarga, pois pode haver danos pelo excesso de

peso dos frutos sobre os demais. E a primeira oportunidade de verificacdo da



qualidade do fruto, pela avaliagédo do seu estado de maturagéo e integridade fisica.E
quando se decide se a fruta pode ser processada de imediato, se ela pode ser
armazenada em espera, ou ainda, se deve ser descartada.Os frutos devem ser
estocados em estrutura propria para este fim, em local coberto, fresco, seco,
ventilado, longe do contato de animais, e sem contato com o solo.

A limpeza do fruto consiste em uma primeira lavagem em uma mesa de
limpagem por aspersédo conforme figura 3 para retirar o excesso de poeira, terra e
folhas impregnadas, que vem junto ao fruto desde a coleta.Recomenda-se o uso de
agua corrente, por exemplo, em mesa de lavagem por aspersao ou em tanques com
facil escoamento de agua.

Utilizam-se escovas se necessario, para facilitar a remogao das sujidades.

Processo de selegao visual e de textura, em que o pequi é classificado de

acordo com o produto final esperado.

Figura 3 — Mesa de limpagem por Asperséao. Fonte: Arcevo ISPN.

Os frutos mais firmes sao direcionados para a producdao de polpa em
conserva, ou produtos congelados, pois seus carogos geralmente apresentam
textura e aspecto visual de melhor qualidade. Frutos com amolecimento excessivo
da casca, mas sem exposicdo do caroco, sdo aproveitados para a extragdo de
creme, de O6leo da polpa, ou sao desidratados.Algumas caracteristicas como
rachaduras na casca com exposi¢ao do carogo e apodrecimento do fruto pelo estado
avancado de maturacédo ou por ataque de insetos, comprometem o processamento
do fruto, mas em alguns casos, pode-se ainda aproveita-lo para a retirada da

castanha, ndo afetada pelos danos externos.



A sanitizacdo, ou desinfecgdo, tem como objetivo diminuir ou eliminar a
carga de microorganismos da casca do pequi, para evitar a contaminagao posterior
do carocgo a ser processado.Os frutos sdo imersos em um tanque ou caixa contendo
agua clorada em temperatura ambiente, onde permanecem por 10 minutos.A agua
clorada é uma mistura de solucdo comercial de hipoclorito de sédio com agua limpa,
e pode ser preparada com base nas quantidades orientadas na tabela abaixo. E
necessario que se verifique no rétulo da embalagem de hipoclorito qual é a
concentragao de “cloro livre”, ou “cloro ativo”, antes de se preparar a mistura.

A roletagem conforme figura 4 é a abertura do fruto do pequi para a retirada
do carogo.O corte da casca é feito com cuidado, de forma a nao atingir o carogo
interno, utilizando-se facas de aco inox, de tamanho pequeno, para facilitar o
processo. Os carogosretirados sao acondicionados em bandejas apropriadas, e
entdo selecionados para etapas seguintes de processamento, que variam de acordo

com o produto a ser obtido.

[

y

Figura 4 — Processo de Roletagem Fonte: Arcevo ISPN.

Selecao dos carogos, estes retirados a partir da roletagem sao selecionados,
avaliando se seu aspecto visual e textura. Os frutos mais sadios sem manchas e
com determinado padrdo de tamanho, sdo selecionados para congelamento e
produgao de conservas, pois serao mais atraentes ao consumidor. Frutos com
manchas escuras ou danificados pela roletagem séo selecionados para extragao de

6leos e desidratados. Frutos com sinais de ataque de insetos ou larvas ou danos



maiores nas polpas, muitas vezes escondidos pela casca aparentemente sadia, sdo

na maoria das vezes selecionados para extragcdo da améndoa conforme figura 5.

Figura 5 — Extracdo da améndoa do Carogo de Pequi Fonte: Arceno ISPN.

Nem todos conhecem a améndoa do pequi, que fica dentro do carogo
espinhoso, e da qual pode-se extrair 6leo. E deliciosa e ainda possui muitaproteinal!
E muito apreciada em pratos tipicose também in natura.O 6leo extraido possui cor
clara, com cheiro suave e peculiar.

O despolpamento conforme figura 6 € um procedimento opcional, caso se
escolha a produgao da conserva de pequi, ou pequi congelado, na forma de polpa

em pedacos.

Figura 6 — Processo de Despolpamento Manual. Fonte: Arcevo ISPN.
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Atualmente, a forma mais pratica e com melhor rendimento continua a ser a
despolpa manual, com o uso de facas em aco inox.O uso de luvas de malha
entrelagada com fios de ago inox aumenta a aderéncia com o fruto e protege a mao
do manipulador, garantindo sua seguranca. E uma boa opg¢éo de baixo custo.

As familias que vivem no Bioma do Cerrado dizem que o pequi possui
propriedades terapéuticas e medicinais, sendo utilizados no tratamento de doencas
respiratorias, bronquite, gripes e resfriados. O extrato de suas folhas possui
atividade contra micoses (fungos) e moluscos (caracois). A casca do fruto, que
recobre os carogcos, normalmente ¢é descartada, mas pode ser utilizada
paratingimento artesanal, produzindo uma tintura castanho-escura. Pode ser
utilizados ainda como ragdo para bovinos, peixes e também para alimentacéo

bovina.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Com este projeto, foipossivel constatar que a pratica utilizada
pelas familias extrativistas, tem como base a manutencdo da arvore do pequi,
praticando o extrativismo de forma sustentavel, ou seja, sem prejudicar as plantas e
o ambiente onde elas ocorrem, garante uma fonte de renda por muito tempo. Os
extrativistas trabalhavam juntos, organizados em grupos, a renda gerada para cada
extrativista € maior. Também tem vantagem de ser mais dificil serem enganados por
comerciantes desonestos, isso acontece porque as decisdes que sao tomadas
dentro do grupo, com muita conversa, costumam ser mais acertadas do que quando
tomadas por uma Unica pessoa, pois sdo mais pessoas pensando em diferentes
formas de resolver os problemas.

Observando o trabalho realizado pelas cooperativas entende-se que existem
muitas vantagens com o processamento do fruto como por exemplo o aumento do
prazo de validade do produto e pode também aumentar o lucro em até duas vezes,
qguando comparado com a venda do fruto sem beneficiamento. Deixar o cerrado em
pé com sua valorizacdo, agregar valor ao pequi, organizar a cadeia produtiva e
consequentemente gerar renda através do beneficiamento.

Sobre o0 aspecto econébmico da atividade extrativista do pequi, maioria
das familias tem a extragao do pequi como fonte de renda, extra ou em alguns casos
a principal fonte, com as cooperativas, o processo de beneficiamento modificou um
pouco, por este fruto ser sazonal e apresentar um variacdo de ano para o outro,
antes ndo se tinha uma garantia de venda desde produto o ano todo, pois algumas
das familias possuiam o conhecimento, porem n&o obtinham ferramentas e locais
adequados para beneficiamento de conservas das polpas, extracao do dleo,
extracdo da améndoa. A pratica aliada ao extrativismo possui importancia para
essas comunidades, e para conservagao da espécie arbérea.

Apesar dos desafios envolvendo o extrativismo no cerrado, corporativas como
a de Japovar-MG, sao referéncia no que se refere ao extrativismo e beneficiamento

do pequi, e a que mais agrega familias destinadas principalmente a extracdo do

pequi.
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APENDICE A: Questionario para entrevista com agricultores

NOME:

1) Estado civil: () solteiro () casado () outros:

2) Faixa etaria:
() Menor de 18 anos () Entre 18 e 20 anos ( ) de 21 a 30 anos
()de 31 a40 anos () Entre 41 e 50 anos () acima de 50 anos

3) Nivel de escolaridade

() analfabeto () 1° grau incompleto () 1° grau completo

() 2° grau completo () 2° grau incompleto () 3° grau incompleto
() 3° grau completo

4) Quantas pessoas na familia:

5) Quanto tempo reside na area rural

6) Propriedade rural: () moradia ( ) mora na cidade
Tamanho da propriedade:
Localizagao:
Forma de acesso ao municipio:

7) Exerce outra atividade que gere renda sem ser o cultivo e extragao do pequi:
()nao () sim
Qual:

8) Qual a cultura agropecuaria que cultiva:
Principal:
Secundaria:
Terciaria:

9) Os produtos usados na alimentagao familiar € em sua maioria:
() cultivado na propriedade ( ) extraidos do cerrado

10) Quantas pessoas de sua familia trabalham na extragao de produtos do
cerrado incluindo o pequi?

11) Participa de alguma Cooperativa que trabalhe com beneficiamento de
produtos do cerrado?

()nao () sim

Qual:

12) Fabrica ou vende produtos oriundos do pequi, como castanhas, oleos,
cremes etc..? Por qual Valor Sao comercializados?
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()nao () sim
Valores:

13. Por quanto e vendida a caixa do pequi dentro e fora da safra?
Valor:

14. Quem sao os maiores receptores e distruibuidores de produtos oriundos
do pequi em sua opniao?
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