CURSO DE PROCESSAMENTO DE FRUTAS

APROVIETAMENTO DO ABACATE

ASPECTOS RELEVANTES QUE MOTIVARAM A OFERECER O CURSO DE APROVIETAMENTO DO ABACATE.

CAPACITAÇÃOPROFISSIONAL EM APROVEITAMENTO DE FRUTAS NA ALIMENTAÇÃO HUMANA

O curso faz parte do projeto "Capacitação para valorização e aproveitamento de alimentos”. Neste caso, o aproveitamento do fruto do abacateiro – o abacate visa contribuir com a melhoria da saúde da população, geração de trabalho e renda na Cadeia da Agroindustria e, ainda, redução da insegurança alimentar. 
É uma proposta da Prefeitura de Formiga –Secretaria de Desenvolvimento Rural Sustentável,  Secretaria de Desenvolvimento Humano, Centro Vocacional Tecnológico e A EMATER-MG. 

Uma das ações é mapear as potencialidades (frutos existentes no município) e elevar o nível de conhecimento e aproveitamento das frutas por entendeu de cursos no Laboratório Vocacional do CVT Formiga de processamento de frutas. 

PORQUE REALIZAR UM CURSO DE APROVEITAMENTO DO ABACATE?
A iniciativa é da Secreta ira de Desenvolvimento Rural Sustentável que durante as ações de seus profissionais no meio rural e urbano constataram que há muito desperdício do abacate nas propriedades e o CVT – Centro Vocacional Tecnológico que oferece a estrutura física e profissionais capacitados para o aproveitamento e valorização das frutas.
Em função de praticamente comerem o fruto comum a adição de açúcar (adoçado) e em função de acreditarem que a gordura existentes no abacate “engorda” são poucos os que aproveitam a grande quantidade de frutos produzidos anualmente pelo abacateiro. 
Após pesquisas sobre as propriedades  nutricionais e medicinais do abacate achamos que seria de grande importância para a sustentabilidade da família rural valorizar este fruto que poderá gerar mais trabalho e renda.
 
O abacate produz muito bem no município de Formiga e em várias regiões deste país. É comum observar grande quantidade do fruto apodrecendo embaixo dos pés. 

Nesses cursos, além da transferência de tecnologia para o processamento de produtos, são abordados aspectos a respeito da produção da matéria-prima, comercialização, higiene, embalagem, marketing, qualidade, e quebra de tabus alimentares visando a sustentabilidade de quem produz a matéria prima e de quem agrega valores nos selos da cadeia produtiva até o consumidor e a sustentabilidade que envolve o pós venda e o meio ambiente.

Os cursos são programados baseados nas necessidades locais da população e no contexto da cadeia agroindustrial contemplada pelo Projeto, onde são identificadas as forças restritivas e impulsoras.
Segundo Milena Lima Nutricionista-chefe de Cyber Diet classifica como mito a crença popular que o abacate engorda. 
“ abacate é realmente uma das frutas mais calóricas, mas se consumida em quantidade adequada não causa  ganho de peso. Pois ao contrário do que muitos pensam, a gordura presente no abacate não é a gordura saturada e assim o tipo de gordura saudável, a insaturada, capaz de reduzir o colesterol LDL (ruim).

O abacateiro (Persea americana L.) é uma árvore elegante, de caule pouco reto e que, em estado silvestre, chega-se até 20 m de altura. Quando cultivada, sua altura é bem menor. Do fruto comestível também se pode extrair um óleo semelhante ao azeite de oliva. No Brasl o abacate é consumida como fruta onde é acrescentado o açúcar. Mais de 90% do consumo é para receitas que levam doce.

Curiosamente, o abacateiro é considerado legume na maior parte do mundo, sendo consumido como salada, sopa e sob a forma de conserva.
Em Israel, durante o estágio de 8,5 meses que realizei em 1992 no setor agropecuário constatamos que o fruto é muito valorizado e consumido em pratos salgados e muito pouco em pratos a base de açúcar. Em Rocha Nicrá divisa de Israel com o Líbano o cuidado com o fruto é tão grande que na colheita nos abacateiros que chegam a atingir 20 metros de altura utilizam um caminhão guincho com uma pessoa dentro de um boxe para que os frutos não sofram danos mecânicos e mantenham a qualidade exigida pelos consumidores do Pais e dos paises que exportam o fruto. Lá, as lavouras são altamente rentáveis e nos mesmos pomares são intercalados outra frutíferas que necessitam de sombreamento ampliando as receitas por área de Plantio.

Regiões como Barreto e várias cidades do norte de Minas o consumo do abacate bem maior em função de utilizarem as famosas “vitaminas” e picolés. Naturais. Lá, coloca-se no liquidificador o abacate, leite, gelo e açúcar, bate e toma na hora. A perda de frutos é menor. Em Formiga apodrecem toneladas de frutos todos os anos. É preciso conhecer melhor para valorizar mais. 

 O fruto do abacate ainda contribui para o controle de Afta - Amigdalite - Bronquite - Cansaço - Diarréia , DigestãoDor-de –cabeça, Tosse Verminoses - Piolhos. Prisão de ventre, flatulências, perturbações digestivas, gota, reumatismo, afecções dos rins, da pele, do fígado alem de propriedades afrodisíacas.

Em Formiga tem pessoas que utilizam o abacate na alimentação com a finalidade de baixar o colesterol ruim .
OBJETIVOS

1 – Eliminar a perda de abacate que é altamente significativo no município de Formiga

2- Quebrar o tabu alimentar de que abacate engorda que leva a restrição do consumo ordenado

3- Quebrar o tabu de que só se consome abacate com açúcar – pratos doces 

Aspecto cultural

PÚBLICO ALVO:


Pessoas do meio rural e urbano

CURSO DE APROVEITAMENTO DO ABACATE

REALIZAÇÃO

Prefeitura de Formiga – Secretaria de Desenvolvimento Rural Sustentável

Secretaria de Desenvolvimento Humano

CVT – Centro Vocacional Tecnológico

EMATER-MG Formiga

COMSEA
DATA: 16 de abril de 2008 – quarta feira

LOCAL: CVT – Formiga – Centro Vocacional Tecnológico -Laboratório vocacional de 

Endereço: 
Rua São Luiz Gonzaga 327 – Bairro São Luiz

PROGRAMAÇÃO:

7:30 horas Abertura – 

Aluisio Veloso da Cunha – Prefeito Municipal

Zélia Alves de Oliver ira Veloso – Coordenadora do CVT

Zenaido Lima da Fonseca – Presidente da EPAP – Gestora do CVT Formiga

Ações de desenvolvimento Rural Sustentável no município de Formiga 

Zélia Alves de Oliver ira Veloso – Coordenadora do CVT

O que é o CVT e a EPAP

7:50 – Zenaido Lima da Fonseca – Engenheiro Agrônomo MS- UFV 

Secretário de Desenvolvimento Rural Sustentável

1- História do abacate, produção, variedades, comercialização e consumo do abacate

2- Desperdício de abacate nas propriedades rurais e quintais em área urbana

8:10 – Ausleny  Fane de Souza – 

1- Nutricionista -Funcionária da Secretaria de Desenvolvimento Rural Sustentável

2- Aspectos nutricionais e medicinal do abacate e tabu alimentar

PARTE PRÁTICA

8:30 – Curso prático ensinando a processar o abacate com pratos salgados

Ângela das Graças Teixeira –
Economista doméstica e Pos graduada em Saúde e Nutrição  humana 


Prefeitura de Formiga – Secretaria de Desenvolvimento Humano



Receitas:



1- Guacamole – Receita Mexicana – prato salgado



2- Mousse de abacate –Prato salgado



3- Tirinhas de abacate ao molho – Prato Salgado



4- Pasta de Abacate – Prato Salgado



5- Canudinho de mortadela com recheio de abacate



6- Inhoque de abacate

Ausleny  Fane de Oliveira – 
Coordenadora do Laboratório Vocacional de processamento de Alimentos do CVT Formiga

 Nutricionista - Pós Graduada em Controle da  Qualidade de Alimentos
Funcionária da Secretaria de Desenvolvimento Rural Sustentável

Receitas:

7- Pudim salgado de abacate
8- Francate - Salada de Abacate e frango 

9- Salada de abacate com alface
Margarida Alves Ribeiro de Freitas
Receitas:
10 - Abafish - Abacate recheado com atum
11 - Patêcate - Patê salgado de abacate

12 - Abacate amoroso - (abacate com amendoin) – Antipasto – Categoria Entrada.

Maria do Nazaré Ramos (Dona Nazaré)



Receita caseira:

13- Torta de abacate com queijo
12:00 avaliação e degustação

Entrega de certificado

ENCERRAMENTO 13:30

VAGAS: máximo de 15 pessoas em função do processo de ensino aprendizagem

VALOR: Taxa de contribuição à EPAP – Escola Profissionalizante de Alevinicultura e Piscicultura de Formiga – Gestora do CVT -  R$10,00

INCRIÇÕES E MAIORES INFORMAÇÕES

CVT Formiga – 37 3322 5528 – Zélia Veloso – Nutricionista Coordenadora do CVT

37 3321 4384 - Secretaria de Desenvolvimento Rural Sustentável –Prefeitura de Formiga - Maria Vitória Ramos – Chefe de Desenvolvimento Rural Sustentável

CURIOSIDADES
Abacate

Esta é muito engraçada! Os astecas chamavam a fruta de “awákatl” (testículo), por causa da semelhança na forma. Para eles, a fruta era afrodisíaca. Tanto, que na época da colheita, as virgens eram proibidas de sair de casa. No francês, abacate é “avocat“, que também significa advogado! :0. Sabe por quê? Porque em latim, a palavra “advocatu” significava aquele que tinha sido “chamado para ajudar”. Daí que veio a palavra “advogado”, em português. Para os espanhóis, o som da palavra “awákatl” era muito parecido com “avocado“. Apesar de os espanhóis terem desfeito a confusão (tendo as palavras “abogado” para advogado e “aguacate” para abacate), “avocado” virou, em inglês, o nome da fruta abacate. Foram os astecas também que criam o prato “guacamole” (abacate amassado e temperato com sal, limão, azeite, cebola, tomate e pimenta). Na língua dos astecas o nome desta receita era “awacamúlli” (abacate e molho), que no espanhol ficou “guacamole“.

Fonte: Livro A Casa da Mãe Joana
