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Agricultores de Cocal vão fazer processamento da graviola
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8

por José Marques FilhoGraviola

Agricultores familiares da comunidade Itapecuru, do
município de Cocal, localizado na região Norte do
Estado, participam, de 4 a 8 de maio, de treinamento

paraprocessamentodagraviola, conhecidapelaaçãocombativa
no tratamento de doenças como o câncer. De acordo com os
organizadores do evento, o curso é uma demanda da própria
comunidade, que produziu 10 toneladas de graviola, das 15
toneladasproduzidasnomunicípiodeCocal.

Produzir polpas, doces, geleias e outros produtos
através do processamento de frutas tropicais como a
graviola, o caju e o umbu, é uma boa alternativa para o
agricultor familiar agregar valor às suas produções.
A Rede Temática da Agroindústria Familiar,
coordenada por um engenheiro agrônomo e uma

nutricionista, atua no incentivo ao processamento de frutas regionais, coordenada no
Piauí pelo Instituto de Assistência Técnica e Extensão Rural do Piauí (Emater/PI).

O treinamento será ministrado por extensionistas rurais do Emater para cerca de 20
participantes. Após a realização desses cursos, as famílias participantes têm mais
alternativas de comercializar parte da produção. Segundo a coordenação regional do
Emater em Parnaíba, da qual faz parte o município de Cocal, a graviola produzida na
comunidade Itapecuru era comercializada , ou seja, do jeito como é colhida,
para estados como o Maranhão e o Pará.

Com o curso, as famílias vão ter acesso aos conhecimentos e às tecnologias de produção
de polpas, doces, geleias, sorvetes, sucos, vitaminas e outros tipos de produtos. Além da
graviola, a ata e demais frutas cultivadas na região passarão pelo mesmo processo de
tratamento da polpa. No dia 8, no encerramento do curso, acontece uma exposição e
degustação dos produtos feitos durante os cinco dias de capacitação.
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