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APRESENTACAO

A transformacao das frutas, por meio de seu
processamento, € um caminho importante para a
agricultura familiar, pois permite agregar valor a
producdo e ir alem da simples venda in natura. Ao
processar 0s produtos, o agricultor pode
diversificar sua oferta, como geleias, sucos e doces,
aumentando 0 valor agregado e,
conseguentemente, a renda familiar.

A busca por alimentos mais saudaveis e nutritivos é
uma tendéncia crescente entre os consumidores,
sendo a qualidade um fator determinante. Para
ISSO, é crucial gue o processo de produc¢do, desde a
colheita até o produto final, seja realizado de forma
a minimizar os impactos ambientais, utilizando
metodos que preservem 0S recursos naturais e
gerem menos residuos.

A implementacdo de acdes que garantam a
qualidade e a seguranca alimentar exige o
compromisso de todos os envolvidos, assegurando
nao apenas a exceléncia do produto final, mas
também a sustentabilidade do processo produtivo.
Desse modo, a elaboracdo deste guia visa auxiliar
os agricultoges familiares no processamento
suas fru ampliacaogdg gama de pro
of 0 ntindo ra
(os.




IMPORTANCIA DO PROCESSAMENTO DE FRUTAS

De acordo com a Organizacao das Nacoes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAQ),
cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos
produzidos mundialmente sdao perdidos ou
desperdicados, sendo que 45% desses residuos
correspondem a frutas e hortalicas.

O Brasil € um dos maiores produtores de frutas e
hortalicas do mundo. No entanto, assim como sua
producao é expressiva, o desperdicio gerado em
todas as etapas da cadeia produtiva tambéem é
significativo: cerca de 10% da producgdo total se
transforma em residuo alimentar, o que
corresponde a aproximadamente 26 milhdes de
toneladas de alimentos.

Dessa forma, é de suma importancia criar
alternativas para reduzir a geracao desses
residuos.



Nesse sentido, o processamento de frutas no
Brasil constitui um componente fundamental da
cadeia de valor da fruticultura, ao promover a
agregacao de valor a produgdo primaria,
diversificar a oferta de produtos e atender as
crescentes demandas de um  mercado

consumidor cada vez mais exigente por
conveniéncia, salde e inovacao.

Nos ultimos anos, o setor tem apresentado
avancos importantes em tecnologias, processos e
na criagdo de novos produtos. Esses avangos sdo
impulsionados pelo objetivo de aumentar a
eficiéncia, reduzir as perdas pos-colheita e
atender a crescente demanda por alimentos
processados de maneira sustentavel.



A qualidade de qualguer produto que sera consumido ou
comercializado comec¢a na garantia da qualidade das
matérias-primas. Logo, & essencial os cuidados em todas as
etapas do manuseio.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO-POP
PARA HIGIENIZACAO DAS FRUTAS

Realize a pesagem das frutas e registre os dados ‘

““l‘l‘l‘l“‘l‘ll‘l““‘l“l“l““‘l‘l“l“

Faca a selegdo dos frutos, separando aqueles que ‘
anresentem algum tipo de dano, e apte por Frutas \
frescas, firmes e uniformes.

‘l’l“‘“ll““l"l‘“““‘I‘l‘“‘l“l““‘“‘

de 1 colher de sopa de agua sanitaria ou hipoclorito de sédio
para cada litro de 4gua, por um periodo de 20 a 30 minutos

'I“l“‘I‘“‘\‘I‘l“““‘l‘\l“\l““‘\I‘l‘

Aplique um agente sanitizante, podendo adotar a proporg¢iao ‘

Remova o sanitizante em agua corrente ‘

‘I‘l“““l“““‘l“‘“I““I““‘l“l“‘

Observacao: A etapa de higienizacao deve
ser realizada com os frutos ainda inteiros.
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(‘-Vucé sabia que para

producao de geleias temos
que verificar o teor de
pectina e acidez nas frutas?

.“. = .I..
| S —
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Entao vamos fazer isso! @
2
A pectina é o componente que esta presente nas

> frutas, colabora na formacao do ponto da geleia
(geleificante, formador do gel).

Algumas frutas possuem esse componente em
> maiores o menores quantidades, entao vamos
observar no Quadro 1.

A acidez das frutas também é fundamental para
> geleificacao. Entao verifique no quadro 1 essas
quantidades para os frutos.



Quadro 1-Teor de pectina e de acidez presente
nas frutas
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Vnce sabia que pode

d conseguir a pectna comercial
(comprando) ou pode
produzir sua pectina casewa?

~ JJ
CJ

Entao vamos fazer isso!

PECTINA CASEIRA COM LARANJA

Materiais

Laranjas

e 20 mL de suco de limao
e copo medidor

Panela
ceneira
-aCa

Potes de vidro com tampas




Modo de preparo

e Sanitize as laranjas,

e | ave as laranjas em agua corrente;

e Descasque as laranjas;

e Remova a pelicula branca que fica junto a casca;

e Corte essa pelicula branca em tamanhos menores;
e Adicione 1 xicara de pele na panelga;

e Adicione 3 xicaras de agua filtrada na panela;

e Adicione 20 mL de suco de limao na panela;

e Ligue 0 fogo médio e deixe a mistura em média 20 minutos;
e Peneire a mistura em um copo mediaor;

e Envase a mistura em um vidro estéreo.

Essa mistura deve ser
envasada em um
recipiente de vidro
higienizado e mantido
sob refrigeracao por um
periodo de até 1 més.




‘/—\‘

E importante realizar a
correcao da pectina e da
acidez de acordo com a fruta
que sera processada. Logo,
no quadro 2 pode ser 3
observado as quantidade )

necessarias para fazer esse

e

. : ¢
Entao vamos fazer isso! Q

Quadro 2- Correcao da pectina e acidez

TEOR DE PECTINA (PARA CADA KG DE POLPA DE FRUTA)
Baixo Medio
200 mL da peciina caseira 200 mL ga pectina caseira
20 g aa pectina Industrial 20 g da pectina industrial
TEOR DE ACIDEZ (PARA CADA KG DE POLPA DE FRUTA)
Baixo Medio
- A0 mL de suco de limac | 20 mL de suco de limao




PRODUCAO DA POLPA DE FRUTA

De acordo com o Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 20089,
do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento- MAPA, a
polpa de fruta € um produto nao fermentado, nao concentrado,
obtido de fruta polposa, por processo tecnologico adequado,
atendo o teor minimo de solidos em suspensao.

> Para o processamento das frutas sera considerado que 0S
frutos ja passaram pela etapa de sanitizagao

Material

e Liquidificador
e Peneira
e Colheres

e Medidor
e Vasilhas plasticas
® Faca

Modo de Preparo

e Descasque as frutas;

e Corte as frutas e descarte as partes ndo comestiveis;

e | iquidifique as frutas ou despolpe;

e Peneire a polpa;

e Armazene o0 produto pronto ou pode elaborar outros
produtos.

Observacao: Se a polpa for ser
comercializada embale e armazene para
congelamento.

11
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GELEIA DE ACEROLA

Geleia é o produto final obtido pela concentracao do suco da
fruta, filtrado e adocado em quantidade adequada de acucar,
pectina e acido. O tempo de operacao deve ser adequado para
formacao do gel durante o resfriamento.

»“:}Para 0 processamento das frutas, considera-se que os frutos
ja passaram pela etapa de sanitizacao.

Material -

e Panela

e Colheres

e Medidor

e Vasilhas plasticas

e Faca

e 1 Kg de polpa

e /00 g de acucar cristal
e Peclina

e Embalagem



Modo de Preparo

e Adicione 1 Kg de polpa de acerola na panels;
e Adicione 700 g de acucar cristal,

e Adicione a pecting;
e Homogenize os ingredientes e
e Defina o ponto da geleig;

leve ao logo médio;

® Envase a geleia com o peso desejado.

/——\.

Cnmn podemos

(definir o ponto da ¢

~ \-/J
{ J

Ou pode ir retirando uma
quantidade e colocando em
um  prato, aguardando
diminuir a temperatura e
verificando se ao colocar e
levantar o dedo a produto
acompanha, assim estando

Voce pode fazer o teste da
colher, consiste em pegar
um amostra do produto e
adicionar um gota em um
coOpo com agua, se esse
material chegar ao fundo
sem desmanchar esta no
ponto.

no ponto desejado. 7\

13



GELEIA DE ACEROLA EM PEDACOS

> A geleia de acerola
também pode ser produzida
em pedacos, assim elimina a
etapa de liquidificacao.

Os vidros de geleia quando
envasados apos o preparo e
com temperatura igual ou
superior 85 °C nao €
necessario o0 tratamento
térmico. Porém se for )
inferior deve ser realizado o
tratamento térmico.

.




GELEIA DE GOIABA

Material

®

Modo de Preparo

1 Kg de polpa de goiaba
500 g de agucar cristal
Pectina

20 mL de suco de limao
Medidor

Vasilhas plasticas
Embalagem

Adicione 1 Kg de polpa de goiaba na panelgs;
Adicione 500 g de agucar crista;

Adicione a pecting;

Adicione 20 mL de suco de limao;

Homogenize os ingredientes e leve ao logo médio;
Defina o ponto da geleig;

Envase a geleia com o peso desejado.

15
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO-POP

PARA ESTERILIZACAO DOS POTES DE VIDRO

Lave os potes (pote e tampas) com agua e ‘
detergente neutro ‘

| "ll‘l“l‘““l“l“l‘l‘l‘“““‘l“l‘l‘“

\

“I“I‘I‘I‘.‘I‘\‘l‘l“‘\l“““l‘\l"\“l“l““

Colocar panos limpos reservado apenas para essa
operacdo no fundo da panela e adicione agua potavel

Coloque os potes e as tampas na panela de modo que fique ‘
em completo contato com agua \

“‘I“‘I‘“\“"‘l‘““‘\“l‘\‘\““l\‘l“‘

Leve a panela ao fogo e apés levantar fervura conte ‘
de 10 a 15min ‘

““I‘l‘““‘I““‘I‘I‘I‘“‘l‘l“‘l‘l‘l““‘

Apos esse periodo coloque os poste invertidos em uma \
superficie higienizada e deixe chegar em temperatura
ambiente para poder utilizar os recipientes ‘

“““l“‘I“I‘\‘l“l“ll“l"l“““\‘l“‘

Observacao: Os potes devem ser adicionados na
panela em temperatura ambiente para atingir
maiores temperatura no mesmo periodo que a agua
para evitar danos e ou acidentes. Além disso, os
panos limpos evitam o contato direto dos potes com a
panela e diminui riscos de quebras.
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DOCE DE GOIABA EM CALDA

O doce de frutas em Calda é o produto obtido de frutas
inteiras ou em pedacgos, com ou sem sementes, com ou sem
casca, cozidas em agua e acucar, envasados em lata ou vidro e
submetidos a tratamento térmico adequado.

Material

e 1 Kg e meio de goiaba
e 1 Kg de acucar cristal
e 1 L de agua filtrada

e Cravo da india a gosto
e Panela

e Concha

e Potes de vidro

. Y

Modo de Preparo

e Higienize as frutas de acordo com o que foi abordado;
e Descasque as goiabas;

¢ Remova a polpa da frutas e reserve;

e Preparo da calda:

* Adicione a agua na panela;

* Adicione o acgucar e cravo a gosto;

*Defina o ponto da calda (Quando adicionar a calda em uma
concha e ao derramar a mistura comecar formar uma linha grossa
na concha;

e Adicionar a goiaba cortada na calda e aguardar até o ponto

gue a goiaba figue macia;
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e Para envasar o produto adicione primeiro a goiaba que deve
ser 0 peso desejado e insira a calda até deixar todo produto
coberto;

e AO adicionar o produto cologue uma colher e va removendo 0
ar que esteja dentro do recipiente;

e Tampe 0s potes;

* |nverta os potes até atingir temperatura ambiente.

/‘ e Calda fina- 3 L de agua e
Voce sabia que 1 Kg de acgtcar cristal;
" existe 3 tipos de calda - g .
e Calda méedia- 2 L de agua e
para producao do 3 ) .
doce oo ealida? ) 1 Kg de agucar cristal; e

 Calda grossa-1L de aguae
1 Kg de acucar cristal.

o
/A

Observacao: Durante o periodo do
cozimento da goiaba é importante
fazer a remocao dessa “espuma”
branca que é produzida, pois pode
agregar caracteristicas indesejadas ao
produto final.
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DOCE DE GOIABA CREMOSO

O processamento do doce cremoso é muito parecido com o
doce em massa, a diferenca € que ndo se faz necessario a

utilizacdo da pectina, pois o ponto ideal do produto € menos
concentrado, além das caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais.

Material

e | Kg ae polpa goiaba

e 500¢g

e 20 mL de suco de limao
e Concha

e Medidor

* Faca

* vasilhas

¢ Recipientes para envasar

Modo de Preparo

e Adicione a polpa da banana na pane

d,

e Adicione o agucar cristal e o suco de limao;

e Misture bem os ingredientes antes de levar ao fogo;

e Cologue a panela no fogo médio e comece mexe,

e Mexa até atingir o ponto final do doce;

e Envase o produto ainda quente de acordo com a gramatura

desejada.

Observacao: O ponto final do doce
cremoso € quando concentra a tal
ponto que quando vocé derramar da
concha na panela nao se mistura
rapidamente com o restante.



GOIABADA OU BANANADA

O doce em massa € o produto resultante do cozimento da
fruta com acgucares, com ou sem agua, além de pectina, acido e
outros ingredientes permitidos pela legislagdo de alimentos
pertinente a este produto, até a obtencao da consisténcia
apropriada.

Material

e 1 Kg de polpa da fruta

e 600 g acucar cristal

e 40 mL de suco de limao

e Concha

e Medidor

® Faca

* vasilhas

e Potes de vidro esterilizados

Modo de Preparo

e Adicione a polpa da banana na panela;

e Adicione o agucar crista e o suco de limao;

e Misture bem os ingredientes antes de levar ao fogo;

e Cologue a panela no fogo medio e comece mexer;

e Mexa até atingir o ponto final do doce;

e Envase o produto ainda quente de acordo com a gramatura
desejada.

Observacao: O ponto final do doce em
barra e quando concentra a tal ponto
que desgruda do fundo da panela.

20
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ROTULO DO PRODUTOS
' \.

i ]
Vocé sabia que esses
produtos para

*  comercializagdo
necessitam de rotulos, <
com as informacoes do )

produto?

e
| L

j

Entao vamos fazer 1sso! @

* Nome do produto

e Lista de ingredientes

e Peso liquido

e Datas de fabricacao e validade
e Instrucoes de conservacao

* Inscricao “nao contém gluten”
e |dentificacao da origem

e Informacao nutricional
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