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O referido projeto teve como objetivo capacitar os agricultores da comunidade da Pitombeira no
Municipio de Sumé a preparar molho de tomate caseiro e tempero completo. A comunidade esta
localizada no Sitio da Pitombeira zona rural do municipio de Sumé. Esta comunidade é formada
por agricultores familiar, e a sua maioria faz parte da Associacdo dos Produtores Familiar
Agroecoldgicos de Sumé — PB. Porém existe uma demanda nesta comunidade em tentar diminuir
0 desperdicio de sua producdo. Atualmente o excedente dos produtos, sdo colocados para
alimentacdo animal. Eles ndo sabiam como utilizar de melhor forma. Acontece que os produtores
relatam que, em determinado periodo ocorre um aumento na producdo de alimentos como tomate,
coentro, salsa, cebola entre outros, mas eles ndo conseguem comercializa-los, pois nao existe
consumidor suficiente para esta quantidade. Os produtos sdo muito pereciveis e por isto eles nédo
tém como armazena-los para ser comercializados na feira do dia seguinte. O uso de tecnologias
de alimentos pode ser uma alternativa para melhor usos desses vegetais. Preparacdo de molho
de tomate e u tempero completo sem uso de conservantes e aditivos feito com vegetais cultivados
de forma agroecoldgica, € uma alternativa para diminuir o desperdicio. Os treinamentos
aconteceram na Associacdo dos Agricultores, pois na mesma tem uma cozinha montada com os
equipamentos necessarios para a realizacdo da capacitacdo. A comunidade disponibilizou todos
0s vegetais e condimentos e temperos que foram necessarios para as capacitacdes. Ao iniciar a
capacitacdo os produtores aprenderam a importancia da higienizacédo e sanitizacdo dos alimentos
e dos equipamentos que serdo usados durante a preparacdo dos alimentos. Ao higienizar e
sanitizar o produtor vai estar garantindo um produto de qualidade para o consumidor. Durante a
capacitacdo preparamos na comunidade o molho de tomate, feito com hortalicas limpas e
higienizadas. Preparamos duas formas caseira desse molho. Este poderd ser utilizado pelo
consumidor em varios pratos culinarios. Outra pratica foi a preparagdo de um tempero completo,
feito com cebola, salsa, coentro, alho, azeite, 6leo de soja e sal. Esse tempero podem ser usados
para temperar carnes, frango, saladas, peixe e graos. Essas préticas realizadas na comunidade,
possibilitou ao produtor diminuir o desperdicio de vegetais, como também agregar valor ao seu
produto e mais ainda, proporcionar ao consumidor um alimento de melhor qualidade.
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