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O consumo de frutas e hortalicas, tanto fresca como minimamente processadas, esta
completamente associado a busca por conveniéncia do consumidor, onde apés processados, 0s
produtos devem apresentar atributos de qualidade, mantendo ao maximo suas caracteristicas
nutritivas e sensoriais. Nesse contexto, com 0 objetivo da pratica da educacdo continuada e,
atendendo ao pedido dos associados da agroindustria de Processamento de Polpa de Frutas da
comunidade rural do Assentamento Sdo Jodo do municipio de Pombal — PB, para ampliar o
namero de produtos comercializados foi realizada capacitacdo e oficina técnica visando a
transferéncia de tecnologia sobre processamento minimo de frutas e hortalicas. A associacao é
composta por 15 familias de agricultores, onde 11 familias estdo envolvidas diretamente na
agroindustria. A transferéncia de tecnologia se deu através de oficina, vinculado ao projeto
PROBEX/UFCG 2016 intitulado: Transferéncia de conhecimento no aproveitamento de residuos
para assentados produtores de polpa de fruta do municipio de Pombal — PB. Para a apresentacao
dos conteudos, foram utilizados materiais multimidia, de forma didatica e de facil entendimento,
além da distribuicdo de cartilhas informativas sobre os procedimentos operacionais e 0 contetdo
ministrado baseado no conhecimento adquirido pelos alunos ao longo das disciplinas do curso de
Engenharia de Alimentos (UATA/CCTA), com o auxilio de algumas bibliografias especificas e
pesquisas de imagens na Rede Mundial de Computadores (Internet). ApGs a apresentacao tedrica
sobre o conteldo, seguiu-se para a parte pratica, onde os associados puderam manipular o
alimento e fixar o contetdo ministrado. A matéria-prima e os utensilios foram fornecidos pela
propria comunidade, onde as frutas e hortalicas principais utilizadas foram melancia, mamao,
abacaxi, manga, meldo, tomate, alface, beterraba, cebola, repolho e cenoura. O fluxograma do
processo foi explicado detalhadamente durante a oficina, assim como normas de qualidade foram
ressaltadas para que o produto seja seguro. A comunidade demonstrou bastante satisfacdo com o
projeto e interesse em produzir e comercializar alimentos minimamente processados na regiao,
agregando valor a frutas e hortalicas produzidas pelos assentados e melhorando seu lucro como
associacdo. Este projeto permitiu que houvesse uma maior interacdo entre a Universidade e a
comunidade, proporcionando fonte de conhecimento entre todos os envolvidos, contribuindo
também com o desenvolvimento do ensino e da pesquisa.
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