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Resumo: O estudo aqui apresentado vem sendo realizam o apoio do Programa
Universidade Sem Fronteiras, por meio do projetorg@nizacdo e Desenvolvimento da
Associacdo de Fruticultores do Municipio de IretaRR’. A regido do municipio de
Iretama, PR apresenta grande potencial para a éultura, em especial, o péssego. Verifica-
se gue existe grande possibilidade de articulacaaagricultura familiar da regido com a
economia local, porém, na maior parte das vezedygao regional € escoada sem nenhum
tipo de agregacdo de valor para outras regides, s@ja, grande parte da producédo é
comercializada em outras regides na forma in natuxgste contexto, este estudo visa
identificar e descrever alternativas para a indigizacdo de péssego como forma de
agregacdo de valor aos pequenos fruticultores doiaipio de Iretama. Destaque foi dado
aos processos de producdo de péssego em calda, qqungolpa de péssego, péssego
desidratado e geléia de péssego. Para a realizad@sta pesquisa, utilizou-se o método
qualitativo, descritivo e bibliografico, visandoviestigar e descrever algumas alternativas
para a industrializagcdo do péssego como forma deegagdo de valor & producdo do
pequenos fruticultores do municipio em questdoatwmo por base, resultados disponiveis na
literatura especializada.
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1. Introducéo

Localizado a 306 Km da Capital do Estado do Paf&haitiba), o municipio de
Iretama pertence a Comunidade dos Municipios dpéRale Campo Mourdo (COMCAM).
Segundo os dados do IBGE (2009) a populacido emé®@0de 11.174 habitantes e seu indice
de Desenvolvimento Humano (IDH) de 0.699. Iretamsspi unrelevo bastante acidentado,
0 que caracteriza como um municipio detentor delosnmaiores nimeros de minifundiarios,
segundo a Prefeitura Municipal de Iretama (2009an@e parte dos produtores da regido
trabalham com cultivo grdos e pecuaria

Os diversos fatores ambientais, como por exemfilmac solo e recursos hidricos,
contribuem para a prética da fruticultura nestalidade. As frutas produzidas nesta regiao
atualmente sdo comercializadas e consumiaatura. Com 0 processamento das mesmas,
por meio de uma pequena agroindustria, havera sijiatade de diminuicdo das perdas e
também dos problemas de abastecimento, ja que fdesta, poderdo atender aos mercados
da prépria regido, como os de outras localidades.

A criacdo de agroindustrias se constitui uma ésgjratpara os pequenos produtores
rurais, pois elas possibilitam a diversificagagdaducéo, a agregacao de valor aos produtos,
como também, a diminuicdo do éxodo rural e melhdaagualidade de vida das familias
produtoras, gerando mais emprego e renda no mmibervalorizando o trabalho familiar.

Assim, Mior (2005, p. 191) apud Staduto; Amorim 20 p. 04) definiu a
agroindustria familiar rural como uma “forma de amgacdo em que a familia rural produz,
processa e/ou transforma parte de sua produca&mkge/ou pecuaria, visando, sobretudo, a
producao de valor de troca que se realiza na caatizagao”.

Vieira (1997) relata que a agroinddstria surgeralgeente, a partir de duas
motivagdes. A primeira, e mais comum delas, € peiordo aproveitamento dos excedentes
em que o produtor ndo consegue colocar no mercajid,por ndo atender aos padroes de
comercializagdo ou por problemas de qualidade s@iss. A segunda motivagédo, também
muito comum, surge quando as circunstancias s&dawbedveis com relacdo ao preco da
producdo agricola e o produtor vé na agroindustaigho uma forma de agregar valor aos
seus produtos.

O péssego, principal objeto deste estudo, temaap@ma safra por ano, com oferta a
partir do final de outubro e inicio de novembro atérimeira quinzena de fevereiro,
concentrando-se a maior parte da producdo nos rdesgszembro e janeiro. Isto dificulta a
dindmica produtiva do setor, a alocacdo de maobde-0 capital de giro, assim como outros
aspectos envolvidos na industrializacdo.MEDEIRO&SRIRA (1998) apud ARAUJO;
RODRIGUES; DUARTE (2009).

Um dos problemas enfrentados pelos pequenosuitaties do municipio de Iretama
€ a garantia de comercializacdo da sua producd®.cpmo afirma Vieira (1997) a maioria
dos produtos agricolas apresentam producdo samonsgja, em determinadas épocas do ano,
podemos observar uma superproducao e em outrassesc

Neste contexto, o presente artigo visa investigaalgernativas para industrializacéo
de péssego como forma de agregacédo de valor agdodios pequenos fruticultores do
municipio de Iretama-PR, e, dessa forma, proporesacgue contribuam para o
desenvolvimento destes produtores, integrantesndeassociacdo, atraves da implantacao de
uma pequena agroindustria com o0 objetivo de explmnaotencial produtivo da persicultura
nesta regiao.
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Metodologicamente, a presente pesquisa relatagacardter qualitativo, descritivo e
bibliografico, pois visa explicitar a importancialescrever as alternativas de industrializacao
do pességo como forma agregacdo de valor a proddgdopequenos fruticultores do
Municipio de Iretama — PR, tornando por base, ltados disponiveis na literatura
especializada.

O artigo aqui apresentado encontra-se estruturadsets se¢fes. A primeira se¢cao
traz a introducédo que contextualiza o assuntogsapta 0 foco pesquisa e seus objetivos; na
segunda, as formas de agregacdo de valor a prochasipequenas propriedades rurais é
brevemente apresentada; a terceira, aborda o needeaffutas, com énfase para a producao
das pequenas propriedades rurais; na quarta speddrata da industrializacdo de frutas, as
alternativas para industrializacdo do péssegoimbjesta pesquisa, sdo apresentadas; a quinta
secdo apresenta as consideracdes finais da pesgaiszada; e a sexta secao traz o
referencial tedrico utilizado neste estudo.

2. Agregacéao de Valor a Producédo nas Pequenas Pragatades Rurais

Valor pode ser definido segundo trés perspectiyagco, comportamento do
consumidor e estratégia. Vilckas; Nantes (2007gis&@m que na literatura sobre os pregos o
valor é definido pelos consumidores de acordo canbeneficios recebidos e o valor do
investimento para a compra do produto/servigo,gjerspectiva para o comportamento do
consumidor, o valor é definido como a satisfacé® riscessidades e desejos do consumidor
pelo produto/servico adquirido, e, por fim, do monle vista estratégico, valor refere-se o
quanto os compradores estdo dispostos a pagargpido gue a empresa esteja disposta a
oferecer-lhes.

De acordo com Zuin; Queiroz (2006, p.176) “Os cdosale agregacao de valor a um
produto relatam a busca pela diferenciagéao”.

Nos conceitos de agregacao de valor a um produtpakiai; Machado Filho (1997)
apud Vilckas; Nantes (2007) afirmam que, procuraaséusca pela diferenciagdo, sua
“descommoditizacdo”. A empresa procura sair daaséta de tomadora de precos, e tenta,
dentro de certos limites, impor o seu preco ao ymdde acordo com a sua politica
mercadoldgica. Dessa forma, agregar valor a pradugéial tornou-se uma questao
fundamental para que 0s pequenos produtores rp&isianecam e alcangam novos
mercados.

A agregacao de valor, no caso de produtos ruaisot-se uma forma de produtores
lucrarem mais sobre o seu produto, e conseguirggriirse em novos mercados com uma
maior vantagem competitiva. Com a agregacado poddesacar maior competitividade do
empreendimento (ZUIN; QUEIROZ, 2006).

A agregacao de valor pode se dar de diversas forvfilekas; Nantes (2006) apud
Vilckas; Nantes (2007) citam como exemplo a classiBo dos produtos rurais de acordo
com uma norma estabelecida, a utilizacdo de emdmadagdequadas, a industrializacdo da
producédo e o desenvolvimento de uma marca prépra@produto.

A iniciativa do projeto “Organizacédo e Desenvolvirteeda Associacdo de Produtores
de Frutas de Iretama com Implantacéo de Unidadestndl” do Programa Universidade Sem
Fronteiras, contribui de forma a oferecer aos peés deste municipio a transferéncia de
tecnologia por meio da associacdo de produtoreButis, para a elaboragédo de produtos
como, por exemplo, polpa de frutas, geléias, frdemsdratadas, e compotas.

Nas associagOes de produtores rurais sdo comeaciad produtos agroindustriais,
estes podem ser diversos produtos oriundos dasrigaades rurais, podendo ser
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transformados e industrializados. Para Batalhad2p@. 65) “produtos agroindustriais sao
essencialmente bens de primeira necessidade éxadeviakor unitario”.

Os produtos industrializados hoje estdo cada veg ceapetitivos fazendo com que
todo e qualquer tipo de empresa, seja ela ruraldmy busquem alternativas para que seu
produto se destaque entre seus concorrentes.

Dessa forma, a diversificacdo das atividades dawdgmra familiar possibilita a
promocao da agregacdo de valor aos produtos dasvimimas, como dito anteriormente,
dentre as quais destaca-se neste estudo, o praocdsstrial, garantindo uma reducéo nas
perdas.

Por outro lado, ao se pensar em agregar valor praduto, ao aspecto econdémico, as
decisbes sdo tomadas como base apenas a questaogegan, Waack; Machado Filho (1999)
cita que esse tipo de decisao faz com que os medwdustrializados consigam a obtencao de
maiores margens de comercializacdo, porém, exister@cdes em que a agregacao de valor
nao compensa a agregagcdo de custos envolvidas, @amcexemplo, em inovacdes
tecnoldgicas, desenvolvimento de produtos e agdesdketing

3. O Mercado de Frutas

Historicamente os produtos da agricultura famik&mpre tiveram presenca nos
mercados locais ou regionais do Estado. Além ddygé@o agricola, as atividades originadas
do processamento da producédo agricola também restiyresentes nestes mercados.

Em sua grande maioria, a producdo agroindustrigheguena propriedade rural é
informal ou mesma clandestina, ndo possuindo regisiu licencas sanitarias dos 6rgaos
responsaveis. Quando em alguns casos esses pro@mtgegistro ou autorizacao sanitéria,
nao possuem formato adequado ou um bom trabalhmadtketing para apresentacdo do
produto. E mais uma vez, devido a sua pequenaaedegbroducao e por se dirigirem a um
mercado local, muitas vezes informal, como feinag$, pequenos varejistas, etc., a falta de
registro ou apresentacdo nao tem representado pedimento para comercializa¢do de seus
produtos. (GROSSI; SILVA, 2009).

Como o foco do presente artigo consiste em realimaestudo das alternativas para a
industrializacdo de péssego como forma de agregig&alor, vale ressaltar a importancia do
mercado da producao de frutas no Brasil, dessaafopussibilita-se a identificagdo das
potencialidades de mercado para a comercializaggprdutos industrializados.

Segundo Ayub; Gioppo (2009) a fruticultura tem antado 4,5% ao ano, colhendo
em 2007 43,7 milhdes de toneladas de frutas, sgmelalo total produzido no Brasil 47% foi
consumidoin natura e 53% processado. O Brasil é o terceiro maior gozdeundial de
frutas, perdendo apenas para a China e para a hylia; Gioppo (2009) ainda ressalta que
se pensarmos nos derivados, como sucos, polpas,dgeleias, snacks de frutas, picolés e
sorvetes, dentre outros, temos muitos mercados qeEemn explorados. Os autores acima
afirmam que o consumo de péssego em calda nadgadsa 0,3 kg/habitante/ano, isso
demonstra o grande potencial para a industrialzal@ péssego e garantia de mercado
consumidor.

Investir em fruticultura € pensar em um negdcioaigo prazo, o agricultor deve
estar atento ao mercado, como se pode observarOmh @ Parana importou 5.737,11
toneladas de péssego, ou seja, a producdo naatestiendo toda a demanda interna. AYUB
e GIOPPO (2009).
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4. A Industrializacéo de Frutas

Produtos de carater sazonal, como as frutas podkawesn ser industrializados, ja que
desta forma o produtor e consumidor sdo benefisisl@ssim o produto industrializado
podera continuar no mercado por maior tempo dosquestivesse sua formia ‘haturd’.

Segundo Batalha et al (2004) a sazonalidade € wratlores que determina o preco
do produto no mercado, uma das alternativas éusindlizacdo dos produtos agroindustriais,
que além da agregacéao de valor ao produto, peguéeste seja comercializado em qualquer
época do ano, diminuindo a influéncia no preco ésmo.

S&o varios os beneficios que o produtor encontrimdigstrializar sua producao. Por
exemplo, dispe de menor instabilidade de preco,qy@ os produtos que foram
industrializados tém seu preco estavel por maipéemuando comparado com o produrto
natura. O produto industrializado tem maior atuagcdo em sowercados, garantindo sua
estabilidade (ZUIN; QUEIROZ, 2006).

Entretanto, as agroindustrias de pequena escaau@m dificuldades relacionadas a
produtividade e qualidade da producéo. Entre o®mesiproblemas pode-se citar qualidade
das matérias-primas, dimensionamento da linha deugéo, racionalizacdo dos processos,
higiene das pessoas e das instalacdes, unifornsidheprodutos, dificuldades para cumprir
a legislacéo entre outros (VIEIRA, 1997).

De acordo com Batalha et al (2004) a agricultunailfar pode explorar mercados que
valorizam produtos mais naturais, saudaveis e gmalmente corretos. Porém, o produtor
deve assegurar, por meio de normas pré-estabaedeqgga sua producao obtenha atributos de
qualidade que garantam a satisfagéo e segurargandomidor.

A industrializacéo de seus produtos € uma das feaminimizaios problemas que
estes produtores encontram, fazendo assim comapueaa agregacao de valor, diminuindo
a sazonalidade e conquistando mercados.

Para Almeida; Schmidt; Gasparino Filho (1999) a@adloy et al. (2005), 0 processo
de industrializacdo, mesmo sendo artesanal dewergggcedimentos minimos para que se
obtenham padrdes minimos de identidade e qualidade.

Ao longo do ano, o péssego € consumido em formalaes, sucos, geléias,
compotas, etc. Outra forma de aproveitar melhgp@tanidade de mercado é agregar valor
ao péssego por meio da comercializacdo do fruttomaa desidratada, a qual ainda néao é
explorada no Brasil. DI RIENZO (2001) apud BOEIRSYRINGARI; LAURINDO, (2007)

Na cidade de Iretama, por meio do Projeto Univaddsem Fronteira a Associacao
pretende implantar uma industria de beneficiameletdrutas, que tera inicialmente, como
matéria-prima o péssego, ja que as condicdes atasdtavorecem a producdo do mesmo.

O péssego caracteriza-se como um produto sazoedéquna industrializacdo a saida
para que o produtor obtenha lucro por um periodomaig tempo, contudo entre as cultivares
existentes, alguns atributos séo avaliados parasgeepéssego possa ser industrializado.

Estudos estdo sendo conduzidos para que a agredmgator da producéo de péssego
no municipio de Iretama possa atender além do menegional o estadual. A agroindustria
inicialmente pretende comercializar produtos deldsgado péssego, como por exemplo, a
polpa e péssego em calda.

3.1 Industrializacdo do Péssego

Os produtores entregardo sua producao de péssegmamssociacao de fruticultores,
onde estes frutos passardo por etapas de samtizacélassificagcdo e posteriormente
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industrializacdo. Os frutos maiores, sem manchame&lhor aparéncia serdo comercializados
“in natura”. Ja os frutos que mesmo sadios, mas que nao sddiza@dos em sua formart'
natura” pelo mercado, serdo encaminhados para o processdusdtrializacao.

Indiferentemente se o fruto for comercializd@o natura” ou industrializado, este
deve passar por etapas de suma importancia antsgegier para 0 mercado ou para o
processo de industrializacdo. As etapas séo:

- Recebimento e pré selecdo: os frutos sdo recel@docaixas plasticas que devem estar
limpas e sanitizadas. Na pré selecdo sdo retiffidtws inaptos para a comercializacao “
natura” ou industrializacéo e avaliados condi¢cdes de mgédiorda fruta.

- Armazemanto: Quando a quantidade de frutos rdosb& maior que capacidade de
processamento, os frutos ficam armazenado em carm@sem temperaturas de 0°C a 2°C e
umidade relativa de 90% a 95%, devendo antes benetidos ao pré-resfriamento até 5°C.
Estas condicbes devem, rigorosamente, serem segpiaiea que ndo haja perdas por
desidratacdo, que podem chegar a mais de 10%, @&sdmanas. Quando os péssegos forem
processados no mesmo dia, aguardardo em locab feemejad¢EMBRAPA, 2005).

- Primeira Lavagem: antes de entrar na linha defi@amento, os péssegos sado submetidos a
jatos de agua para retirar sujidades e possivataminacdes. Posteriormente sdo imersos em
adgua clorada com concentracdo de 10 ppm de clorantgu 10 minutos (MACHADO;
MATTA, 2006).

- Selecéo: frutos com defeitos, manchas, pintésiagides e batidas leves superciais que nao
comprometam a qualidade do produto final, sdo emt@dos para 0 processo de
industrializagdo. Ja frutos com boa aparéncia e defaitos serdo comercializadtis
natura”.

A partir desta selecao, os frutos que foram dedtisia industrializacdo, passam por
etapas diferentes. A seguir, 0s processos de pEodie péssego em calda, puré ou polpa de
péssego, péssego desidratado e geléia de pésdegigscritos.

3.1.1 Péssego em Calda

Segunda a ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilan8anitaria, Resolu¢do - CNNPA
n® 12, de 1978, doce de futa em calda é definidwogo produto obtido de frutas inteiras ou
em pedagos, Com OuU Sem sementes ou carogos, ceampcasca, cozidas em agua e acgucar,
e envasados em lata ou vidro e submetido a tratanénmico adequado”.

Inicialmente os frutos passardo pelo processoetggem, que tem como objetivo,
fazer a retirada dos pélos e a casca do péssdganpodo quimico, utilizando uma solugéo
de soda caustica, com concentracdo de 1 a 2,5% deimperatura de 90°C por 30 segundos
a 1 minuto. Apos os frutos passam pela segund@eavgara remocao dos residuos, onde
por meio de jatos de agua retira-se a a cascares@ios de soda caustica. Manualmente
retiram-se os restos de cascas, manchas, pirtdSANTOS; FERREIRA, 2008).

Entédo o fruto é cortado ao meio e 0 carogo € thijra realiza-se uma nova inspecao,
com o objetivo de certificar que ndo ha pedacosadeas ou imperfeicbes que prejudicardo o
produto final. Os frutos passam entédo pela neméigdio, ou seja, passam por um banho em
uma solucéo de acido citrico co concentracdo d& 8,D0,5%, com o intuito de previnir
reacfes de escurecimento e neutralizar os reste®die caustica (SANTOS; FERREIRA,
2008).

Para a obteng&do da uniformidade de produtos &&al considerados os frutos de
tamanho maior e superficie homogénea.
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Os pedacos de péssego sdo colocados na embalagema/mente lata ou vidro. A
guantidade de péssego por embalagem deve sermendéamodo a homogeneizar o produto
final. A lata com os pedacos de péssego recebeanape com concentracdo de 25° Brix.
Este xarope sera adicionado a uma temperatura°’@(33NTOS; FERREIRA, 2008).

A préxima etapa, a exaustao, tem por objetivoaetrar da embalagem formando um
vacuo parcial, e assim, na auséncia de ar, preva@@o de microorganismos. A embalagem é
colocada em banho-maria a uma temperatura de 83G S8em tampa, por cerca de 10 a 15
minutos. O vapor d"agua produzido no espaco liereidro substitui o ar, condensando-se.
Retirado o ar, os vidros ainda quentes sdo fechhdoseticamente — auséncia de ar —
formando-se assim um vacuo, promovendo protecdopmaluto de contaminacdes
(ARGANDONA, et al., 2008).

As embalagens sofrem um tratamento térmico de 1@@tC5 minutos, conferindo
esterilidade ao produto. Logo apols, as embalagéos resfriadas de forma rapida a
temperatura de 38 a 40°C evitando a perda de fardezproduto (SANTOS; FERREIRA,
2008). Entdo estas serdo embaladas e armazenadaaletes ou caixas em ambiente com
temperatura de 25°C e umidade controlada, evitandxidagdo das latas ou tampas dos
vidros (SANTOS; FERREIRA, 2008).

3.1.2 Puré ou Polpa de Péssego

Na selecdo para as frutas destinadas a producdmlda ndo sdo considerados
tamanhos e uniformidade da superficie.

De acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978\JASA - Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, polpa de fruta “é o pradwubtido por esmagamento das partes
comestiveis de frutas carnosas por processos &poos adequados”.

Assim como o0 péssego em calda, a polpa de pésssga pelas etapas de pelagem,
segunda lavagem e remocéo dos residuos, cortepelpi@sento, inspecdo e neutralizacao.
Apés estas etapas os pedacgos de péssego saadstufarmando um produto totalmente
homogéneo.

De acordo com Toralles; Vendruscolo (p.04, 2007Andutonelada de fruta pode
render até 492 litros de puré”. A massa homogégeaaae refinada, passando-a em uma

peneira fina, refinando a massa obtida.
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Entdo a massa refinada € submetida ao tratameritoicgue fisico, sendo estes
responséaveis pela conservacao do produto final.

Os aditivos mais utilizados na preservacao de pleg§sssego sdo benzoato de sodio
que tem maior atividade sobre bactérias e levedeirassorbato de potassio, que tem acao
sobre fungos (RIBEIRO, 2007).

Ainda de acordo com Ribeiro (p.03, 2007), “os fewilegais para estes conservantes,
no produto final sdo de 0,1% sobre 0 peso e tod@ibivos devem obrigatoriamente serem
declarados no rotulo”.

Segundo Toralles; Vendruscolo (p.04, 2007), a pagegdo € realizada em
temperatura de 91°C por durante 7 segundos, mdfrse imediatamente a temperatura de
2°C.

O envase deve ser realizado de forma assépticaneipalagens de acordo com o
consumidor final, j& que a polpa pode ser utilizadea fabricacdo de sucos, sorvetes, geléias,
entre outros. Para seu armazanento pode-se emgregaes domésticos, que possuem
temperatura de armazenamento -8°C a -10°C. Neste agroduto terd um tempo de vida
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atil menor, fazendo-se necessario que este sejarc@tizado mais rapido (VIEIRA, p 2 e 3,
2007).

3.1.3 Péssego Desidratado

De acordo com a Resolugdo - CNNPA n° 12, de 19%8 ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria, “fruta seca érodquto obtido pela perda parcial de agua da
fruta madura, inteira ou em pedacos, por processo®logicos adequados”.

Para os frutos destinados ao processo de desipatag avaliados tamanho e forma,
onde da-se a preferéncia aos frutos maiores, devigerda de 4gua durante o processo de
secagem quando ocorre uma diminui¢cdo no tamanifroio

Assim como 0s outros processos de industrializagdmgssego desidratado também
passa pelas etapas de pelagem, segunda lavagemmagace dos residuos, corte,
despolpamento, inspecdo e neutralizacdo. Apos estgmas o0s pedacos de péssego sdo
colocados em bandejas e levados ao desidratadaac@do com Aguirre; Gasparino Filho
(2002), as frutas ao terminarem seu processo dardesao devem conter entre 25 e 30% de
umidade. De acordo com o0 processo e equipamerizadt, tem-se a variacao de tempo de
exposicao do fruto ao calor.

Apoés o periodo de secagem as frutas sdo embalaalesndicionadas de modo que
nao absorvam umidade.

3.1.4 Geléia de Péssego

A partir da polpa da fruta, o qual o processo &salito anteriormente , adicionando
acucar, pectina com o uso de calor (coccao) tempseduto chamado geléia.

De acordo com a ANVISA - Agéncia Nacional de \agitia Sanitéria, Resolugéo -
CNNPA n° 12, de 1978, “a geléia de fruta € o prodiitido pela coccédo, de frutas, inteiras
ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com aguégua e concentrado até consisténcia
gelatinosa.”

Soler et al (1991), afirma que para a obtencaontke geléia os elementos bésicos séo:
componente da fruta, pectina, acido, acucar e afugualidade dos produtos e frutos
utilizados, proporcao e a ordem que se adiociona® rodutos, define sua qualidade. Para
isto, a concentracéo da pectina deve ser de 1%ndepdo do tipo, apresentar pH entre 3,0 e
3,4, sendo o pH 6timo3,2, e concentracdo de agle#7,5 %, onde o tempo de cozimento
deve ser 0 menor possivel.

Terminado o cozimento da geléia esta é envasadaidms ou potes plasticos,
devidamente lipos e esterilizados e seu resfriaongene ser realizado o mais rapido possivel.

4. Consideracdes Finais

Municipios como Iretama, que tem sua renda cormgatno meio agricola, e possui
um grande numero de pequenos produtores, deverlalsmaativas para melhorar a renda e
gualidade de vida destes produtores, bem comaddestea comunidade local.

Culturas como soja e milho necessitam de grandestimentos financeiros além dos
maquinarios necessarios para sua producdo, pgrtanfroiticultura tem se mostrado uma
Otima opcéo para estes produtores, uma vez qudvenedrabalho de toda a familia deste
produtor, ndo requer 0 uso de maquinarios e eq@pars caros.

A industrializacdo de seus produtos minimiza pnolsie impostos pela sazonalidade,
permitindo que estes possam conquistar novos nescadentre as alternativas para
industrializacdo do péssego, destacou-se nestdoestprocessos de producdo de péssego
em calda, puré ou polpa de péssego, péssego dadme geléia de péssego, por serem de
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facil operacionalizacéo e exigirem um investimaniaimo no que diz respeito a implantacéo
de uma pequena unidade agroindustrial.

Em Iretama, verifica-se um clima favoravel ao eoltde péssego, e tendo em vista a
grande da ascensao da fruticultura no Brasil, @r@ma Universidade sem Fronteiras por
meio do projeto “Organizacédo e Desenvolvimento dacg&iacdo de Produtores de Frutas de
Iretama com Implantacdo de Unidade Industrial” \@miliando os pequenos produtores de
frutas nas mais diversas atividades, desde o oudtig a industrializacdo do péssego como
forma de agregar valor ao seu produto.
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