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Resumo: O cultivo de feijado verde caupi (Vigna unguiculata L. Walp.) é uma atividade
importante para os agricultores familiares de muitos assentamentos. No entanto, a
comercializacdo da produ¢do excedente desse cultivo, in natura, apresenta diversas limitacdes.
Esta pesquisa procurou levar, para comunidades de agricultura familiar e assentamentos,
tecnologias de beneficiamento desta cultivar, promovendo a agregacao de valor a producao de
feijao verde e vagem (residuo solido), fortalecendo a agricultura local. Foram desenvolvidos
processos ¢ técnicas de produgdo para prolongamento do shelf life e inativagdo de enzimas,
através de uso de substancias quimicas, com carater de inovagao. Para as discentes, participantes
da equipe, trata-se de uma oportunidade impar de aplicagdo dos conhecimentos adquiridos
durante sua formagdo, trocando experiéncias com a comunidade e planejando etapas de
desenvolvimento de novos produtos, elaboragdo de manuais e roteiros de videos, aprendendo a
se comunicar com a comunidade. A comunidade adquiriu conhecimentos e colocou em pratica
os aprendizados ofertando ao mercado consumidor produtos inéditos, oriundos de pesquisa e
inovacdo tecnoldgica, com valorizagdo significativa. O projeto contribuiu com a relagdo
dialdgica e transformadora entre o IFPB e a sociedade.

Palavras-chave: Leguminosa; Minimamente Processado; Conserva; Extensao.

IMPLEMENTATION OF PROCESSING TECHNOLOGIES TO ADD VALUE TO
GREEN BEANS AND PEAS IN THE ASSOCIATION OF RURAL PRODUCERS OF
THE CANUDOS II SETTLEMENT

Abstract: The cultivation of green cowpea beans (Vigna unguiculata L. Walp.) is an important
activity for family farmers in many settlements. However, the commercialization of surplus
production from this crop, in natura, presents several limitations. This research sought to bring
technologies for processing this cultivar to family farming communities and settlements,
promoting the addition of value to the production of green beans and pods (solid waste),
strengthening local agriculture. Production processes and techniques were developed to extend
shelf life and inactivate enzymes, through the use of chemical substances, with an innovative
character. For the students, team members, this is a unique opportunity to apply the knowledge
acquired during their training, exchanging experiences with the community and planning stages of
developing new products, preparing manuals and video scripts, learning to communicate with the
community. The community acquired knowledge and put what it learned into practice, offering
the consumer market new products, derived from research and technological innovation, with
significant appreciation. The project contributed to the dialogical and transformative relationship
between IFPB and society.

Keywords: Legume; Minimally Processed; Preserve; Extension.
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1. INTRODUCAO

A produgdo de feijdo verde representa uma atividade de grande relevancia
socioeconOmica para os agricultores familiares do Assentamento Canudos I, constituindo uma
importante fonte de renda e um meio de assegurar a seguranca alimentar das familias envolvidas.
Contudo, a comercializagao do produto in natura enfrenta inimeros entraves, como a elevada
perecibilidade, a sazonalidade da producdo e a baixa remuneragao obtida pelos produtores.

Diante desse cenario, o desenvolvimento de produtos minimamente processados ¢ em
conserva surge como uma alternativa estratégica para agregar valor a produgdo, ampliar a vida util
dos alimentos, diversificar a oferta e garantir uma renda mais estavel as familias agricultoras.
Entretanto, a Associacdo dos Produtores Rurais do Assentamento Canudos II enfrenta desafios
significativos nesse processo, especialmente pela auséncia de conhecimentos técnicos sobre o
processamento de alimentos, pela escassez de recursos financeiros para investir em linhas de
producdo e pela falta de planejamento voltado ao marketing e a comercializagao.

A proposta deste estudo foi justamente atuar sobre essas lacunas, promovendo uma agao
extensionista voltada a capacitacdo dos produtores locais. O projeto buscou ensinar, de forma
acessivel e pratica, métodos de conservacao do feijao verde, utilizando tecnologias inovadoras em
processos de conservagdo e processamento minimo de alimentos. Além disso, abordou o
aproveitamento dos residuos gerados pelo debulho do feijdo e o desenvolvimento de novos
produtos, como a vagem em conserva, associando essas praticas ao uso de estratégias de marketing
e comercializacdo. Dessa forma, almejou-se ndo apenas aumentar a rentabilidade dos produtores,
mas também ampliar seus conhecimentos técnicos e fortalecer a autonomia da comunidade.

O impacto social do projeto ¢ notavel. A difusdo de tecnologias voltadas ao
desenvolvimento de produtos alimenticios nutritivos, sustentaveis e inéditos no mercado contribui
para a valorizagdo dos recursos locais e para a consolidagao de uma comunidade mais resiliente e
sustentavel. No contexto economico e social, destaca-se a geragdo de renda por meio da
comercializacdo dos produtos elaborados, além da viabilidade das técnicas empregadas,
caracterizadas por sua simplicidade e pelo uso de materiais de facil acesso no cotidiano dos
agricultores.

Conforme estabelece a Resolugdo n® 34/2022 — CONSUPER/DAAOC/REITORIA/IFPB,
a Extensdo constitui uma pratica educativa essencial para a formagdo integral do estudante,
devendo estar integrada a Educacdo Profissional e Tecnoldgica e a Educagdo Superior. Nesse
sentido, as alunas participantes do projeto, oriundas dos cursos de Licenciatura em Quimica,
Técnico Integrado em Informatica e Técnico Integrado em Eletrotécnica, formaram uma equipe
multidisciplinar, cuja diversidade enriqueceu as acdes desenvolvidas.

A vivéncia extensionista possibilitou as discentes aplicar, na pratica, seus conhecimentos
técnicos, a0 mesmo tempo em que fortaleceram competéncias socioemocionais, como trabalho em
equipe, resolucdo de problemas e lideranga. Essa experiéncia promoveu uma formacdo cidada
ampla, articulando diferentes saberes e areas de conhecimento, o que reforga a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo. Além disso, as atividades foram reconhecidas na matriz
curricular dos cursos, gerando impacto direto na formag¢ao humana e profissional das participantes.

O estudo extrapolou os muros do IFPB ao oferecer assisténcia técnica a comunidade,
unindo teoria e pratica na busca por solugdes reais. As estudantes, juntamente com a coordenagao
do projeto, compartilharam saberes especificos fundamentais para o desenvolvimento de produtos
inovadores e tecnologicamente diferenciados na area de alimentos.

As comunidades locais foram envolvidas em todas as etapas do projeto — desde a
concepgao, por meio da escuta das demandas regionais, até a avaliagdo dos resultados —, o que
fomentou o dialogo, a reflexdo critica e o protagonismo social. Assim, o projeto de Extensdo
consolidou-se como uma ponte entre o conhecimento cientifico e as necessidades concretas da
sociedade, integrando ensino, pesquisa € inovacao. Por fim, ressalta-se o carater genuinamente
extensionista desta agdo, que cumpre com as diretrizes de interagdo dialdgica, interdisciplinar e
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interprofissional. A execucdo do projeto fortalece a relagdo transformadora entre o IFPB e a
comunidade, promovendo a troca de saberes, a valorizagdo das praticas locais e o fortalecimento
das parcerias institucionais.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

O processo de desenvolvimento de produtos (PDP) ¢ atualmente considerado muito
importante na vida das empresas brasileiras, pois com as constantes mudang¢as no mercado, a
concorréncia e a necessidade de produtos de melhor qualidade com menores custos, exigem maior
eficiéncia nesse processo (Luz, 2016).

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios € um processo complexo e estratégico
que exige uma combinagdo de ciéncia, tecnologia, criatividade e conhecimento do mercado
(Campos, 2019). Essa pratica ¢ fundamental para empresas que buscam se destacar em um
mercado cada vez mais competitivo e exigente, oferecendo produtos inovadores que atendam as
necessidades e desejos dos consumidores (Dourado, 2024).

Devemos desenvolver novos produtos para destacar-se da concorréncia e criar uma
identidade Unica para a marca, conquistar novos consumidores e expandir a base de clientes,
oferecer produtos com maior valor agregado e margem de lucro e desenvolver produtos que
atendam as novas tendéncias e habitos de consumo (Bidim, 2023).

As principais etapas do Desenvolvimento de Novos Produtos, de acordo com Nonato
(2023), sao:

Geragdo de ideias (brainstorming com a equipe interna, pesquisa de mercado e
analise de tendéncias, analise dos produtos da concorréncia e co-criagdo com
consumidores); Selecdo de ideias (avaliacdo das ideias geradas com base em
critérios como viabilidade técnica, potencial de mercado e alinhamento com a
estratégia da empresa); Desenvolvimento do conceito (defini¢do do publico-alvo,
posicionamento do produto, beneficios para o consumidor e atributos do produto;
Formulagdo e desenvolvimento (criagdo da formula do produto, testes em
laboratorio, ajuste da formulagdo, desenvolvimento da embalagem); Testes
(testes sensoriais, testes de estabilidade e testes de produgdo); Langamento
(desenvolvimento da estratégia de marketing e comunicagdo, lancamento do
produto no mercado, monitoramento do desempenho do produto e coleta de
feedback dos consumidores).

Na criagdo de um novo produto existem muitos desafios, podemos citar custo, risco,
legislacdo e sustentabilidade. O processo pode ser caro e demorado, ndo obter sucesso no mercado,
é preciso cumprir as normas sanitarias e de rotulagem. E importante acompanhar as mudangas nas
preferéncias dos consumidores e adaptar os produtos. Enfim, atualmente os consumidores estao
preocupados com a sustentabilidade, e exigentes quanto ao desenvolvimento de produtos com
menor impacto ambiental.

O desenvolvimento de produtos em pequenas comunidades produtoras exige uma
abordagem colaborativa, valorizando o conhecimento local e a sustentabilidade. Ao invés de uma
abordagem industrial, o foco aqui ¢ em fortalecer as comunidades, preservando suas tradi¢des e
promovendo a economia local.

FEIJAO VERDE
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O feijao caupi, Vigna unguiculata (L.) Walp., € uma dicotiledonea da familia Fabaceae
de origem africana (Freire Filho, 2011). As leguminosas em geral, sio importantes componentes
das dietas dos paises em desenvolvimento da Africa, Asia e América Latina, devido ao seu valor
nutricional e cultural (Philips; Mcwatters, 1991).

As sementes de feijao caupi representam uma importante fonte de proteina. Além disso,
suas vagens verdes e as folhas sdo utilizadas como legumes verdes, e as partes da planta seca como
racdo animal (Antova et al., 2014). Apresenta tolerancia a seca, com rendimento mais estavel sob
condicdes de estresses abidticos (altas temperaturas e pouca chuva) e exige menos interven¢ao no
periodo vegetativo (Lobato et al., 2009). E rico em proteina, minerais e fibras e constitui um
componente alimentar basico das populagdes rurais e urbanas das regides Norte e Nordeste (Frota
et al., 2008). Fonte de estudos por possuir substancias como o acido clorogénico, um composto
organico, polifenol, presente em algumas plantas que possui comprovada agdo neuroprotetora,
antioxidante e anti-inflamatoria (Andrade; Bezerra, 2024).

O Feijao-caupi ¢ o segundo feijao mais cultivado no pais, perdendo para o carioca, sendo
as regides Norte e Nordeste responsaveis por mais de 75% da producao nacional. No entanto, esta
producdo estd muito alinhada ao héabito de consumo da populagdo destas regides. Em 2022 a
producao total nacional foi de 629,3 mil de um total de 2,8 milhdes de toneladas (Chemim, 2024).

O mercado do feijdo-caupi gira em torno, principalmente, da produ¢do de graos secos,
conhecido como feijao de corda ou imaturos (frescos), conhecido como feijao verde, sendo muito
popular o seu cultivo na zona rural e ao redor das cidades, onde ¢ comercializado nas feiras livres
na forma de molho de vagens e graos debulhados. Por ser um produto bastante perecivel, sua
comercializacdo ¢ realizada na forma in natura, no mesmo dia da debulhagem ou sob condi¢des
de refrigeracao em prateleiras onde se comercializam as hortalicas folhosas. Para esse sistema de
cultivo, o feijao-caupi ¢ tratado como uma hortalica (Rocha, 2009).

O feijao-caupi se encontra como um dos principais geradores de renda para a populagdo
do nordeste brasileiro. No Brasil, sua cultivagdo é encontrada em todos os estados do nordeste,
dessa forma, destaca-se como um ator importante no sistema produtivo, em razao do grande valor
nutricional, assumindo alta relevancia socioeconémica. No entanto, apesar dessas caracteristicas
de importancia ¢ observado que a escala de produtividade desse produto nao alcanga o potencial
de eficiéncia genética dessa leguminosa (Freire Filho et al., 2011).

Com base nos estudos de Freire Filho et al. (2011), o feijado-caupi verde ¢ um produto
com capacidade elevada no quesito industrial e de alimentacdo humana, pois encontra-se dentro
da culinaria nordestina em inimeras receitas. Seu lucro no comércio ¢ demasiado pelo motivo de
que o valor do grao verde se assemelha ao dobro do preco do grao seco, adquirindo precos mais
altos nas épocas de baixas.

Os pequenos agricultores, que operam em condigdes de sequeiro e utilizam pouca
tecnologia, sdo responsaveis pelo cultivo do feijdo-caupi, tanto para vagens quanto para graos
verdes. Esse cultivo é de grande importancia para o mercado do feijao verde, que é fundamental
para aregido Nordeste e varias capitais das regides Norte, Sudeste e Centro-Oeste do Brasil (Santos
etal,2021).

FEIJAO EM CONSERVA

De acordo com a legislagdo brasileira, Hortalica em Conserva € o produto preparado com
as partes comestiveis de hortalicas, envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas,
imersas ou nao em liquido de cobertura apropriado, submetidas a adequado processamento
tecnoldgico antes ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar
sua alteracdo (Brasil, 1977). Segundo ainda os mesmos dados constitucionais, as hortalicas em
conserva sdo classificadas em simples (preparadas com uma tUnica espécie vegetal), mistas
(preparadas com duas espécies vegetais) ou miscelaneas (preparadas com mais de duas espécies
vegetais). Além disso, temos, como componentes obrigatdrios do processo tipo conserva, as partes
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comestiveis das hortalicas inteiras ou fragmentadas, frescas, congeladas, desidratadas ou por
outros meios congeladas (Brasil, 1977).

Ademais, Krolow (2006) deixa transparente que o processo de producao das hortalicas se
resume a 14 etapas principais: colheita e recepc¢ao, selecdo, pré-lavagem, retirada da casca/pele,
corte, branqueamento ou pré-cozimento, arrumacao na embalagem, adi¢ao de liquido de cobertura,
exaustdo e fechamento, tratamento térmico, resfriamento, rotulagem e encaixotamento,
armazenamento e, por fim, transporte.

FEIJAO MINIMAMENTE PROCESSADO

Segundo Gomes (2005), hortaligas minimamente processadas sdo definidas como
produtos prontos para consumo, ou seja, produtos pré-preparados por meio de operagdes como
descascamento, corte, sanitizagdo, centrifugacao e acondicionamento em embalagens apropriadas
a manuteng¢do do produto em seu estado fresco. Além disso, Santana (2008) define que os produtos
minimamente processados (PMP) apresentam exigéncias especificas de produgao e manuseio para
que sejam garantidas suas propriedades organolépticas, nutricionais e microbiologicas até a venda
ao consumidor final.

Os mesmos dados do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae,
2008) esclarecem que os PMP, em especial as hortalicas minimamente processadas (HMP),
apresentam aumentos exponenciais de consumo devido as mudangas sociais, politicas e
econdmicas. Dessa forma, vé-se que os novos habitos e estilos de vida representam um ponto
chave importante para o entendimento de tais fatores no ambito mundial.

No que tange ao processamento do feijao, Lima et al. (2003) definem que tal semente ¢
muito sensivel a alteracdes pos-colheita, no que se refere a sua qualidade de cocgdo (“‘cozimento™)
e palatabilidade e, ao ser armazenado por mais de dois meses, os graos adquirem coloracao escura
e de cocgdo mais dificil. Outrossim, os mesmos autores ainda evidenciam que o processamento
tipo conserva ndo provoca grandes alteragdes e mantém boas caracteristicas na obtencao de seus
produtos. Ainda segundo Lima et al. (2003), tem-se que 0 mesmo processamento gera pequeno
decréscimo de proteina total dos graos das diferentes linhagens e cultivares, conservando, em
média, 93%. Paralelamente, a mesma pesquisa deixa evidente que o pH dos graos frescos do feijao
caupi varia entre 6,72 ¢ 6,90, fato este que atribui ao alimento baixa acidez, bem como a
necessidade de processamento térmico de 121 °C. Além disso, quanto as etapas do processo de
producdo das hortalicas minimamente processadas, Gomes (2005) diz que ha 10 principais:
recepgdo, selecdo e tratamento final, pré-lavagem, corte, sanitizagdo e enxague, centrifugacgao,
pesagem, selagem e etiquetagem, embalagem secundaria, armazenagem sob refrigeracdo e, por
ultimo, a distribuigao.

3. METODOLOGIA

A partir dos primeiros contatos com a comunidade do Assentamento Canudos I1, localizado
no Loteamento Rafael Fernandes de Carvalho, em Cruz do Espirito Santo — PB, identificou-se a
necessidade de desenvolver processos tecnologicos capazes de prolongar a vida Util dos vegetais
produzidos localmente, ampliando o tempo de comercializagdo e agregando valor aos produtos.
Essa demanda emergiu como uma oportunidade de fortalecer a gera¢do de renda e o
desenvolvimento socioecondmico regional.

O projeto foi estruturado em trés etapas principais. A primeira consistiu em reunides da
equipe extensionista, realizadas de forma virtual, Figura 1, destinadas ao planejamento das acdes
e ao delineamento dos processos tecnoldgicos necessarios a criagdo de produtos inovadores de
origem vegetal. Em seguida, ocorreram visitas técnicas a comunidade, Figura 2, durante as quais
foram apresentados prototipos de produtos e discutidas as possibilidades de desenvolvimento
local. A sele¢do dos produtos mais vidveis resultou na definicao de duas frentes principais: o feijao
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verde minimamente processado e a vagem condimentada em conserva.

Figura 1 — Reunides virtuais para estabelecer o planejamento de constru¢ao do projeto de
extensao

Ana Isabel Cirilo

T

'da Costa Agra Amaral Andréa dé Lucena Lira

®

Fonte: Autoria propria (2025)

Figura 2 — Visita aos assentamentos circunvizinhos a Jodo Pessoa-PB

Fonte: Autoria propria (2025)

Apoés essa etapa, elaborou-se material didatico-pedagogico (Figura 3) com foco na
formacdo de manipuladores de alimentos, destacando custos de produgao, precificagdo, rotulagem
e estratégias de marketing, distribuidas durante as oficinas com os produtores. As estratégias de
marketing foram focadas no uso do aplicativo Instagram e Whatsapp. As capacitagdes buscaram
aliar saber técnico e pratica cotidiana, favorecendo a autonomia dos agricultores na implementagao
dos processos.
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Figura 3 — Cartilha informativa com a tematica boas praticas de manipulag¢ao de alimentos
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A metodologia adotada envolveu também testes laboratoriais de desenvolvimento de

Figura 4 — Desenvolvendo testes de producdo do feijdo e da vagem em conserva.
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processos e formulagdes (Figura 4), resultando na criagdo de um fluxograma adaptado a realidade
da associacao. Foram produzidos videos explicativos e apostilas ilustradas, de modo a facilitar o
acesso ao conhecimento técnico. Paralelamente, uma pesquisa bibliografica foi conduzida para
embasar o desenvolvimento tecnoldgico dos produtos e orientar o conteudo dos treinamentos e
elaborado um questionario socioecondmico com vinte perguntas, foi utilizado o Google Forms, €
aplicado durante as visitas no assentamento e feiras livres onde os produtores comercializam seus
produtos. Entre elas a feira livre no centro de Santa Rita-PB e a Feira Agroecoldgica da UFPB, no
bairro Castelo Branco, Jodo Pessoa-PB.
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Os insumos e materiais utilizados foram adquiridos por meio de recursos provenientes de
edital de extensdo do Instituto Federal da Paraiba (IFPB), complementados por parcerias com a
Universidade Federal da Paraiba (UFPB). O trabalho contou com a colaboragdo da técnica em
laboratorio de alimentos Ana Tereza Cirilo ¢ da engenheira agronoma Michelly Fernandes, do
Sistema FAEPA/SENAR-PB, que contribuiram com orientagdes técnicas sobre boas praticas de
manipulagdo de alimentos, elaboragdao de produtos, cultivo sustentdvel, manejo do solo e gestao
de propriedades rurais.

As embalagens foram escolhidas baseada nas orientacdes de Slater, Martins e Philippi

(2000) e na importancia que a embalagem apresenta para os alimentos ao protegé-los de fatores
externos, como sujeira, umidade e contaminacao, garantindo que eles permanecam fresquinhos
e seguros para o consumo, foram desenvolvidos os rotulos (Figura 5), conforme normas da
legislacdo brasileira. Além disso, como a embalagem também ajuda a conservar o sabor, o aroma
e a qualidade do alimento por mais tempo, especulou-se a utilizacdo do vidro como primeira
possibilidade. Porém, ao se deparar com custos foi verificado que a melhor op¢ao de embalagem
para a comercializagdo dos produtos seriam os polimeros com o intuito de manter, durante o
maior tempo possivel, a qualidade integral das conservas, mediante a diminui¢do ou supressao
dos efeitos de diversos mecanismos de alteracao.

Figura 5 — Rotulos dos produtos idealizados

GREO EM CONSERVA

EMPRESA

site, instagram
contato

INFORMAGAO NUTRICIONAL
ctes

FEIJAO VERDE EM CONSERVA

EM SALMOURA
CONSERVAGAO E VALIDADE \)f\u/; M"f’/

& o
Q* NAO CONTEM GLUTEN.

INGREDIENTES
4 (Vigna ungucudata L Wakp) et vnog

N\

Peso liquido: 100g

VAGEM EM CONSERVA

EMPRESA

site, instagram
contato

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porctes por ambalagem 000 parcées
Porgo 000 casera)

Fabricado por
EMPRESA
Endereco

2L

Distrbuido por.
EMPRESA
Endereco

CCONSERVAGAO E VALIDADE

Aemazenr em ol refagerado e apds sbento coname
emag3des

onsivel Técrca
EMPRESA

Nl
4, °
NTE saupivet>

Peso liquido: 100g

Revista Praxis: Saberes da Extensdo, Jodo Pessoa, v.13, n.27, p. 12-24, dezembro 2025



20

O planejamento metodoldgico seguiu o cronograma definido no Edital n® 17/2024 —
“Arretadas, Sim Senhor!” da Pré-Reitoria de Extensdo do IFPB, com a participagdo ativa de
discentes dos cursos de Licenciatura em Quimica, Técnico em Informatica e Técnico em
Eletrotécnica, sob coordenacao docente e acompanhamento de parceiras sociais. Essa composicao
multidisciplinar assegurou a integragcdo entre ensino, pesquisa e extensao, conforme os principios
institucionais do IFPB.

Por fim, com base nos estudos realizados, foram definidas as estratégias de envase,
rotulagem e armazenamento dos produtos. As escolhas seguiram as recomendacdes de Slater,
Martins e Philippi (2000), que destacam a importancia da embalagem ndo apenas como protecao
fisica, mas como ferramenta de comunicagdo, promogao e garantia de qualidade. Apds analise de
custos, optou-se pelo uso de embalagens poliméricas, conciliando eficiéncia, seguranga e
viabilidade economica.

4. RESULTADOS

A implementagdo das atividades gerou resultados expressivos tanto para a comunidade
quanto para os discentes envolvidos. A cartilha educativa, baseada na RDC 216/2004 da Anvisa,
abordou os principios de boas praticas de fabricacdo e higiene, estimulando reflexdes sobre a
importancia da seguranca alimentar e da qualidade dos produtos elaborados. Esse material,
acompanhado dos videos e apostilas, tornou-se um instrumento multiplicador, permitindo que os
agricultores reproduzissem o conhecimento em suas propriedades e compartilhassem-no com
outros assentamentos.

Durante os encontros no Assentamento Canudos II, regides vizinhas, feira livre no centro
de Santa Rita-PB e Feira Agroecologica da UFPB, no bairro Castelo Branco, Jodo Pessoa-PB,
foram aplicados os questionarios socioecondmicos. Os dados obtidos no Google Forms indicaram
que 50% dos participantes tém entre 51 e 60 anos, 75% sdo casados, 100% possuem filhos, 50%
residem na zona rural e 50% na zona urbana, 91,7% moram com 1 a 3 pessoas e 8,3 entre 4 a 6
pessoas, € quanto a escolaridade, 17% nunca estudaram, 33% cursaram até a 4 série do ensino
fundamental, 17% até a 8 série, 25% concluiram o ensino médio e apenas um participante possui
ensino superior de acordo com o Grafico 1.

Grafico 1 — Nivel de escolaridade

Qual é o seu nivel de escolaridade?
12 respostas

@ Da 12 4 42 série do Ensino Fundamental
(antigo primario)

@ Da 5° a 8 série do Ensino Fundamental
(antigo ginasio)
Ensino Médio (2° grau)

@ Ensino Superior

@ Especializagao

@ Nao estudou

® Nao sei

Fonte: Autoria propria (2025)
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Observou-se que 67% dos participantes sdo agricultores, enquanto 33% atuam como
autonomos. A maioria sendo 92% possui casa propria € meios de transporte proprios,
demonstrando certa estabilidade estrutural. Contudo, 75% dos participantes nunca haviam
participado de capacitagdes na area de manipulagdo de alimentos, evidenciando a relevancia do
projeto para suprir essa lacuna.

Nas feiras de agricultura familiar, verificou-se a comercializagdao de produtos como bolos,
sucos, feijao verde, batata-doce, hortaligas, frutas e artesanato. A pesquisa revelou que 75% dos
produtores sabem precificar seus produtos e 58% ja utilizam redes sociais como ferramenta de
venda, indicando potencial para a adogdo de estratégias mais estruturadas de marketing digital. O
Grafico 2, demonstra que as redes sociais que mais utilizam sao Whatsapp e Instagram.

Grafico 2 — Tipos de redes sociais utilizadas

Qual rede social vocé utiliza?
12 respostas

Whatsapp 12 (100%)
Instagram 4 (33,3%)
Facebook 1(8,3%)

TikTok |0 (0%)

0.0 25 5,0 75 10,0 12,5

Fonte: Autoria propria (2025)

Em relacdo ao consumo de feijao verde 100% consomem, com frequéncia de 50% uma vez
por semana, 33,3% trés vezes por semana e 16,7% uma vez no més, de acordo com esse consumo,
a quantidade de 2 conchas sdo consumidas por 50% dos entrevistados. O consumo de produtos em
conserva foi de 58% entre os entrevistados. Essas informagdes subsidiaram a elaboracao de
materiais instrucionais adaptados a realidade local e reforcaram a importancia de capacitar os
agricultores como agentes multiplicadores de conhecimento. Os testes para o desenvolvimento dos
produtos feijdo verde em conserva e vagem foram realizados e a Figura 6 apresenta os produtos.

Figura 6 — Produtos desenvolvidos

Fonte: Autoria propria (2025)
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O projeto atingiu seu objetivo central ao transferir tecnologias de processamento e
conservagdao de alimentos, promover praticas sustentdveis e impulsionar o desenvolvimento
socioeconomico da comunidade. Além disso, proporcionou aos estudantes uma vivéncia
interdisciplinar, com experiéncias praticas em planejamento, pesquisa aplicada, lideranca e
trabalho em equipe, resultando na elaboracdo de artigos cientificos e na formagdo ampliada de
competéncias técnicas e humanas.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O diagnostico inicial evidenciou a caréncia de praticas adequadas de produgao,
manipulagdo e beneficiamento de hortifruticolas nos assentamentos, comprometendo o
aproveitamento integral das matérias-primas e limitando a geragdo de renda. As agdes de
sensibilizacdo e capacitacdo realizadas durante o projeto permitiram superar parte dessas
limitacdes, favorecendo a adogao de praticas seguras e inovadoras no processamento de alimentos.

A iniciativa despertou interesse crescente entre os produtores agroecologicos, que
manifestaram disposi¢do em aplicar o conhecimento adquirido em outras propriedades da
comunidade, ampliando o alcance dos resultados.

Conclui-se que o projeto demonstrou viabilidade técnica, social e ambiental na aplicagdo
dos conhecimentos sobre conservacao e desenvolvimento de novos produtos alimenticios, além de
reforcar a importancia do aproveitamento de residuos como estratégia de sustentabilidade. O
impacto positivo foi perceptivel tanto na diversificagdo da produgcdo quanto no incremento do valor
agregado dos alimentos, refletindo em maior rentabilidade e autonomia para os produtores.

Recomenda-se que as tecnologias e metodologias desenvolvidas sejam difundidas por meio
de politicas publicas de incentivo e apoio financeiro, permitindo a replicagdo das praticas em outras
comunidades rurais.

Para os discentes, a experiéncia consolidou o aprendizado interdisciplinar, ampliando
competéncias técnicas, cientificas e sociais. Para a comunidade, significou acesso a tecnologias
simples, economicas e eficazes, capazes de transformar a realidade produtiva local e promover
sustentabilidade, renda e dignidade.

Assim, o projeto “Desenvolvimento de produtos: feijao verde minimamente processado e
vagem condimentada em conserva na Associacdo dos Produtores Rurais do Assentamento
Canudos II” reafirma o papel transformador da Extensdo Universitaria, concretizando a
indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extensdo e fortalecendo os lagos entre o IFPB ¢ a
sociedade.
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