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Resumo:  A extensão universitária desempenha um papel estratégico 

no ensino superior ao integrar o conhecimento acadêmico às 

necessidades da sociedade. Este relato de experiência descreve a 

realização de oficinas sobre boas práticas no processamento de 

alimentos de origem vegetal em comunidades quilombolas do 

município de Itacoatiara/AM. A ação foi conduzida por discentes do 

curso de Licenciatura em Ciências Agrárias do IFAM – campus 

Itacoatiara sob a supervisão do professor da disciplina. A proposta 

incluiu quatro oficinas temáticas simultâneas, realizadas no período de 

setembro a outubro de 2024. As temáticas foram: desidratação de 

frutas, produção artesanal de geleias, doces e licores, utilizando 

cupuaçu, maracujá, taperebá e acerola, também foi produzido 

cupulate, um subproduto utilizando a semente do cupuaçu. Os 

resultados deste estudo mostram que o aproveitamento integral de 

frutas nativas, contribui para a redução do desperdício e o uso eficiente 

dos insumos. Além disso, ampliam as possibilidades de geração de 

renda e promovem práticas alimentares mais seguras e resilientes. No 

contexto amazônico, a iniciativa se destaca por fortalecer a autonomia 

das comunidades e evidenciar a importância da extensão universitária 

como ferramenta de transformação social, cultural e econômica, 

pautada na valorização do território e da sustentabilidade. 

 

Palavras-chave: extensão universitária; produção de alimentos; 

alimentos regionais; alimentos totais. 

 

Abstract: University extension plays a strategic role in higher education by 

integrating academic knowledge with the needs of society. This experience 

report describes the implementation of workshops on best practices for 

processing plant-based foods in quilombola communities in the 

municipality of Itacoatiara, Amazonas, Brazil. The activity was conducted by 
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students from the Agricultural Science Teaching Program at the IFAM 

Itacoatiara campus under the supervision of the course instructor. The 

initiative included four simultaneous thematic workshops, held between 

September and October 2024. The topics addressed were: fruit dehydration; 

artisanal production of jams, sweets, and liqueurs using native fruits such 

as cupuaçu, passion fruit, taperebá, and acerola; and the production of 

cupulate, a by-product made from cupuaçu seeds. The results of this study 

show that the full utilization of native fruits reduces waste and promotes 

efficient resource use. Furthermore, it expands income-generating 

opportunities and fosters safer and more resilient food practices. In the 

Amazonian context, this initiative stands out for strengthening the 

autonomy of local communities and for highlighting the importance of 

university extension as a tool for social, cultural, and economic 

transformation, grounded in an appreciation of the territory and 

sustainability. 

 

Keywords: university extension; food production; regional foods; whole 

foods. 
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INTRODUÇÃO 

 
Historicamente, a ciência da nutrição foi desenvolvida com foco nos aspectos 

biológicos, investigando os efeitos dos nutrientes sobre a saúde humana, especialmente 

no contexto das graves deficiências nutricionais que afetaram diversos países até o 

século XX (Monteiro, 2009). No entanto, com a evolução do conhecimento científico, a 

nutrição expandiu sua abordagem, incorporando dimensões sociais, culturais, 

econômicas e ambientais. Mais recentemente, os avanços tecnológicos no 

processamento de alimentos passaram a desempenhar um papel central nesse campo, 

refletindo a crescente complexidade das interações entre alimentação, saúde e 

sociedade (Pollan, 2008; Pereira et al., 2021). 

A partir da segunda metade do século XX, o avanço da industrialização impulsionou 

significativamente o desenvolvimento das práticas de processamento de alimentos, 

fortemente influenciado pelas descobertas científicas e pelos progressos tecnológicos 

da época (Pereira et al., 2021). Desde então, a natureza, a intensidade e os propósitos 

desse processamento vêm passando por transformações relevantes, de modo que, na 

contemporaneidade, quase todos os alimentos e bebidas são processados em algum 

grau. Nesse cenário, compreender as diferenças entre os tipos e níveis de 

processamento tornou-se essencial, uma vez que esses fatores exercem influência 

direta sobre a qualidade nutricional dos alimentos e, consequentemente, sobre a saúde 

humana (Schnabel et al., 2019). 

Nos últimos anos, novas técnicas de processamento de alimentos têm sido 

desenvolvidas com o objetivo de preservar e aprimorar as características físico-químicas 

dos produtos, ao mesmo tempo em que buscam minimizar os impactos negativos 

associados ao processamento, especialmente os relacionados à degradação térmica. 

Esses avanços tecnológicos vêm sendo amplamente aplicados para otimizar a 

produção, aumentar a eficiência dos processos industriais com mínimas alterações no 

valor nutricional dos alimentos, reduzir o consumo energético e os desperdícios, além 

de assegurar a qualidade sensorial e prolongar a vida útil dos produtos alimentícios 

(Cristianini et al., 2023). 

Paralelamente aos avanços tecnológicos na produção de alimentos, iniciativas 

institucionais têm desempenhado um papel estratégico na promoção da inclusão social, 

especialmente no contexto da capacitação de populações em situação de 

vulnerabilidade. A oferta de cursos livres de qualificação profissional, tanto por órgãos 

públicos quanto por organizações da sociedade civil sem fins lucrativos, tem se 

mostrado uma ferramenta eficaz para a reinserção dessas pessoas no mercado de 

trabalho. Tais iniciativas não apenas fomentam a autonomia econômica, mas também 

contribuem para a segurança alimentar ao difundir práticas amparáveis relacionadas à 

produção, ao aproveitamento integral dos alimentos e à redução de perdas (OPAS, 

2018). 

A extensão universitária configura-se como um eixo estratégico e indissociável do 

ensino superior, ao promover a articulação entre o conhecimento acadêmico e as 

demandas concretas da sociedade (Sulaiman et al., 2021). Trata-se de uma via de mão 

dupla, na qual discentes, docentes e comunidades externas interagem de forma 

colaborativa para o desenvolvimento de ações educativas, científicas, culturais e sociais 
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que contribuem efetivamente para a transformação da realidade social. Essa 

interlocução dialógica fortalece a formação cidadã e crítica dos estudantes, amplia o 

alcance social da produção científica e reafirma o papel das instituições de ensino 

superior como agentes ativos na promoção da equidade, da inclusão social e do 

desenvolvimento sustentável (Nunes et al., 2021). 

No âmbito dessa prática extensionista, destacam-se os cursos de formação prática 

ofertados por diversas universidades, que atendem a públicos diversos, desde jovens 

em busca de orientação para escolhas acadêmicas até profissionais que almejam 

qualificação técnica em curto prazo (Guimarães et al., 2021). Para além do 

aprimoramento de competências, esses cursos promovem um espaço dinâmico de 

troca de saberes, ampliação de redes de relacionamento e fortalecimento da dimensão 

coletiva do aprendizado (Duarte, 2014). 

No estado do Amazonas, a maioria dos cursos voltados ao público rural é 

promovida pelo Instituto de Desenvolvimento Agropecuário e Florestal Sustentável do 

Estado do Amazonas (IDAM). Contudo, essas ações ocorrem de forma esporádica e com 

pouca frequência (IDAM, 2016). No município de Itacoatiara, esse cenário se repete, 

visto que os agricultores familiares dependem dessas iniciativas para aprimorar seus 

conhecimentos sobre o manejo e o beneficiamento de frutas regionais. Diante disso, 

torna-se fundamental a realização de ações de extensão rural que contribuam para a 

capacitação das comunidades, fortalecendo as práticas de processamento de alimentos 

e agregando valor aos produtos locais. 

Dessa forma, o presente relato de experiência tem como objetivo apresentar as 

ações desenvolvidas em oficinas sobre boas práticas no processamento de alimentos 

de origem vegetal, realizadas junto à comunidade quilombola Sagrado Coração de 

Jesus, localizada no Lago de Serpa, AM, km 10, Itacoatiara - AM. A iniciativa teve como 

foco promover a segurança e a qualidade dos alimentos produzidos localmente. As 

atividades também buscaram fortalecer a autonomia dos participantes por meio da 

geração de renda, valorizando os saberes tradicionais e incentivando o 

desenvolvimento sustentável da comunidade. 

 

DESENVOLVIMENTO 
 

As atividades de extensão foram conduzidas por discentes do curso de Licenciatura 

em Ciências Agrárias do Instituto Federal do Amazonas (IFAM), campus Itacoatiara, sob 

a orientação do professor responsável. A proposta incluiu a realização de quatro 

oficinas temáticas simultâneas, no período de setembro a outubro de 2024. A escolha 

de realizar as oficinas simultaneamente teve como objetivo evitar a sobrecarga de 

participantes em um único grupo, garantindo, assim, a qualidade do aprendizado e a 

participação efetiva de todos os 13 comunitários envolvidos na ação. 

Antes da realização das oficinas, os estudantes realizaram uma pesquisa prévia 

entre as comunidades, a fim de identificar as demandas locais relacionadas à 

conservação e ao processamento de alimentos. As temáticas definidas a partir desse 

diagnóstico foram: desidratação de frutas, produção artesanal de geleias, doces e 

licores, cupulate utilizando frutos que não atendem aos padrões estéticos para 

comercialização, como cupuaçu, maracujá, taperebá e acerola. 
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As matérias-primas utilizadas nas oficinas foram pensadas de acordo com o que os 

agricultores produziam em sua comunidade, com foco no aproveitamento de alimentos 

fora do padrão comercial, valorizando práticas de aproveitamento integral e combate 

ao desperdício. As oficinas foram realizadas nas instalações do IFAM-CITA, 

especificamente na cozinha didática do campus, que atende aos requisitos das boas 

práticas de manipulação de alimentos. Esse deslocamento foi necessário para garantir 

condições higiênico-sanitárias adequadas durante o processamento dos produtos. 

As ações desenvolvidas visaram não apenas à capacitação técnica da comunidade, 

mas também à valorização dos alimentos regionais, à redução de perdas e à agregação 

de valor aos produtos por meio de técnicas simples, acessíveis e sustentáveis. Ao longo 

do processo, foram adotadas estratégias metodológicas participativas, além de 

instrumentos de apoio didático, visando consolidar o conhecimento e fortalecer o 

protagonismo comunitário na cadeia produtiva de alimentos. 

A oficina de produção de iogurte teve como foco a demonstração do processo de 

fermentação controlada do leite, por meio do uso de culturas probióticas específicas, 

com o objetivo de alcançar a textura, a acidez e o sabor ideais. Durante a atividade, os 

participantes foram orientados sobre as etapas fundamentais do processo, incluindo a 

pasteurização do leite, a inoculação com os microrganismos desejáveis e a incubação 

correta em condições controladas de temperatura. 

Além da base tradicional do iogurte natural, foram exploradas variações com a 

adição de frutas regionais e de mel, valorizando ingredientes locais e incentivando a 

inovação no desenvolvimento de novos produtos (Figura 1). A oficina também enfatizou 

práticas essenciais de higienização e controle de temperatura, aspectos críticos para a 

obtenção de um produto seguro, com qualidade microbiológica e sensorial adequada 

(Câmara et al., 2021). A atividade resultou na capacitação dos participantes na produção 

artesanal de iogurte, reforçando seu potencial como alternativa nutritiva, de baixo custo 

e viável para o consumo doméstico ou para a geração de renda em pequena escala. 

 
Figura 1 - Oficina de produção de iogurte 

 

Fonte: José Walter, 2024. 
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A produção combinada de geleias de acerola (Malpighia emarginata) e de taperebá 

(Spondias mombin) evidenciou o alto potencial das frutas nativas na elaboração de 

conservas artesanais, nutritivas e de valor agregado (Figura 2). A atividade contemplou 

todas as etapas do processo: desde a seleção e o preparo das polpas até a cocção com 

açúcar e a adição de pectina, respeitando os parâmetros ideais para a formação da 

textura gelatinosa. A combinação entre a acidez intensa da acerola e o aroma exótico 

do taperebá resultou em um produto com um perfil sensorial diferenciado e atrativo ao 

paladar. Foram aplicadas técnicas de envase a quente e de fechamento hermético, 

assegurando a estabilidade microbiológica e o prolongamento da vida útil do alimento. 

A realização da oficina evidencia a importância do aproveitamento integral de matérias-

primas regionais e da adoção de boas práticas de fabricação como estratégia para a 

geração de renda e a valorização da biodiversidade amazônica (Ferreira et al., 2024). 

 

Figura 2 - Oficina geleia de acerola e taperebá 

 

Fonte: José Walter, 2024. 

 

A oficina de cupulate ofereceu uma abordagem prática e acessível para a produção 

desse derivado do cupuaçu, valorizando a biodiversidade amazônica e promovendo 

alternativas sustentáveis para a geração de renda (Ferreira et al., 2024). Durante a 

atividade, os participantes aprenderam a triturar as amêndoas previamente torradas 

até obter uma textura fina, que foi cuidadosamente misturada com cacau em pó, açúcar 

mascavo e especiarias, como canela, para realçar os aromas e sabores (Figura 3). O 

produto foi envasado em potes de vidro, o que assegura sua conservação e facilita o 

armazenamento. Além de destacar a versatilidade do cupuaçu como matéria-prima, a 

oficina incentivou o aproveitamento integral dos recursos locais, contribuindo para a 

valorização dos produtos regionais e fomentando oportunidades de comercialização 

em pequena escala (Balieiro et al., 2024). 
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Figura 3 - Produção de cupulate 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: José Walter, 2024. 

A oficina de elaboração de biscoitos de maracujá evidenciou o potencial de 

aproveitamento integral da fruta ao incorporar tanto a polpa quanto as sementes 

trituradas à massa. A preparação envolveu a combinação equilibrada de farinha de 

trigo, manteiga e açúcar, resultando em biscoitos crocantes, de aroma intenso e sabor 

característico do maracujá (Figura 4). Durante a atividade, os participantes foram 

orientados sobre boas práticas de manipulação, técnicas adequadas de higienização 

dos ingredientes, controle do tempo e da temperatura de forno, bem como 

procedimentos para o armazenamento adequado do produto. A oficina também 

promoveu reflexões sobre o uso criativo de frutas regionais na panificação artesanal, 

incentivando a geração de renda por meio de produtos diferenciados, nutritivos e com 

identidade amazônica (Miranda e Jesus, 2024). 

 

Figura 4 - Produção de biscoito de maracujá 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte:  José Walter, 2024. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
As atividades desenvolvidas com a comunidade resultaram em impactos positivos 

significativos, refletidos na eficiência das ações, na qualidade dos produtos elaborados 

e na satisfação dos participantes. A iniciativa promoveu a partilha de saberes e práticas 

entre extensionistas e moradores locais, fortalecendo vínculos sociais e estimulando a 

valorização de conhecimentos tradicionais aliados a técnicas adequadas de 

processamento de alimentos. 

A proposta atendeu plenamente ao seu objetivo central: desenvolver e difundir 

boas práticas no processamento de alimentos de origem vegetal, assegurando a oferta 

de alimentos seguros, nutritivos e com valor agregado. As atividades contribuíram para 

ampliar a segurança alimentar da comunidade, incentivando o aproveitamento integral 

dos alimentos, a redução de desperdícios e o uso eficiente dos recursos disponíveis, 

aspectos fundamentais em regiões de grande diversidade ecológica e social. 

No contexto amazônico, esse estudo ganha relevância ao demonstrar como ações 

de extensão universitária podem impulsionar o desenvolvimento local com base na 

sociobiodiversidade. Ao incentivar o uso de frutos nativos e de técnicas acessíveis de 

beneficiamento, o projeto fortalece a autonomia das comunidades, a soberania 

alimentar e valoriza os recursos naturais da região, além de apontar caminhos para 

práticas alimentares mais adequadas às condições locais. Assim, reafirma-se a 

importância da integração entre ciência, educação e comunidade para o avanço de 

soluções que respeitem e preservem os territórios amazônicos. 
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