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As atividades de extensdo desta acdo estdo em consonancia com as atividades
desenvolvidas no projeto Proext intitulado “Nucleo de extensdo em seguranga alimentar e
nutricional: acdes educativas para produgao de alimentos seguros no litoral da Paraiba”, e
tiveram como objetivo contribuir para a melhoria da qualificacdo técnica nas
agroindustrias familiares e consequentemente na capacidade produtiva, qualidade e
seguranca dos produtos alimenticios produzidos pelos pequenos agricultores familiares,
comunidades, associacbes e cooperativas da regido litoranea do estado da Paraiba.
Inicialmente foram desenvolvidas nos laboratérios do Centro de Tecnologia e
Desenvolvimento Regional da UFPB, no campus V, diferentes formulacfes de alimentos
seguros sem gluten a partir do aproveitamento do inhame como matéria-prima regional.
Em seguida, foram realizadas ac¢des de qualificacdo técnica, promovendo a interacdo da
comunidade académica com a comunidade regional de agricultores familiares para a troca
de experiéncias e transferéncia de tecnologia e conhecimentos. Observou-se que a
matéria-prima inhame € utilizada principalmente na forma in natura para consumo direto e
na formulacdo de bolos. Percebeu-se também que a maioria dos produtores rurais nao
tinha conhecimento sobre a doenca celiaca, suas implicagbes e a importancia do
desenvolvimento de produtos isentos de glaten para estes individuos. Diante deste
cenario, os agricultores foram instruidos acerca da doenca celiaca, na obtencao higiénica
da farinha de inhame, com padronizacao e correto armazenamento do produto final, e, em
seguida, na formulacdo de biscoitos sem glaten utilizando a farinha obtida. Alguns
agricultores mostraram-se interessados em saber mais sobre a doenca celiaca e suas
implicagbes, sobre a importancia nutricional do inhame para a dieta e sobre
aproveitamento alternativo de raizes e tubérculos como macaxeira e batata-doce. A acéo
desenvolvida permitiu despertar nos extensionistas selecionados o interesse pelo saber
popular e pelas culturas agroindustriais regionais, bem como promover uma alternativa de
consumo para o inhame, agregando valor a matéria-prima e potencializando a geracéo de
renda para a populacao assistida.
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