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TACAO

Caro leitor:

Este livro digital foi feito para auxiliar os manipuladores a
preparar, armazenar, manipular e conservar frutas de tormo
adequada e higiénica, de maneira a fornecer aos consumidores
frutas seguras e sauddveis. Tudo isso, por meio do cumprimento
das regras da RDC n° 216/04, voltadas para as Boas Praticas nos
servicos de alimentagdo e a RDC N° 272/05 voltadas paro
orodutos vegetais, produtos de frutas e cogumelos comestiveis.

O trabalho do manipulador de alimentos é fundamental para
garantir alimentos mais seguros e proteger a saude dos
consumidores. Pensando nisso, elaboramos esse livro com o
objetivo de servir como material educativo para capacitagdo
sobre os cuidados durante a manipulacdo e conservagcdo de
frutas. Este ird te auxiliar em vdarios momentos do seu trabalho.

Boa Leitural

Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro - UNIRIO
Curso de Especializacdo em Seguranca Alimentar e Nutricional - CESAN
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As frutas sdo alimentos que nos trazem saude e disposicdo,
sendo de extrema importdncia para o bom funcionamento do
corpo. Sdo fontes de nutrientes essenciais ao organismo, que
ajudam a tratar e prevenir vdrias doengas.

Elas sdo fontes de vitaminas, sais minerais, fibras e dgua. Sdo
alimentos que fornecem muitos nutrientes em uma quantidade
relativamente  pequena de calorias. Devido a estas
caracteristicas  nutricionais  sdo  importantes para o

funcionamento intestinal e no equilibrio das fung¢des vitais do
corpo, além de serem importantes na prevencdo da obesidade e
outras doengas crénicas, como o diabetes, doencas do coragdo
e alguns tipos de cdncer.

Para se ter uma alimentagdo adequada e saudavel é
importante consumir frutas variadas diariamente. Mas, ndo basta

consumi-las, temos de escolher frutas com boa qualidade.
Conhec¢a mais sobre a manipulagcdo e a conservagdo das frutas
e das preparagdes dos seus produtos para auxiliar no seu uso

didrio e garantir a seguranga alimentar.




Operacdes Basicas de Process
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A comercializagdo de frutas pelos agricultores ftamiliares é,
geralmente, de forma in natura. Entretanto, ndo é suficiente para
a sustentacdo das atividades da produgdo agropecudria. Assim,
por meio do poratica do processamento agroindustrial,
agroecoldgico, da produgdo convencional, em grande escala e ou
de orgdnicos, € possivel desenvolver produtos com maior valor
agregado através de combinagdo de processamentos, utilizando
a integralidade das frutas e apenas aditivos naturais, sem ultra
aditivagdo sintética. Desta forma, pode-se valorizar as frutas que
trazem diversos beneficios para saude, e realizar produtos
seguros como compotas, geleias, doces em massa e frutas
desidratadas, contribuindo com o aumento da renda das familias.

A qualidade dos produtos elaborados é influenciada pelos
tratamentos  realizados anteriormente ao  processamento
propriamente dito, visto que as trutas que chegam do campo vém
acompanhadas de matérias estranhas como terra, folhas, entre
outras, que devem ser eliminados.

As operacdes bdsicas de processamento, também denominadas
de pré-processamento, sdo um conjunto de etapas que tém o
objetivo de garantir a boa qualidade das frutas,
independentemente do tipo de produto elaborado (frutas em
calda, frutas desidratadas, doces, entre outros).
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Ftapas do Pré-Processame

As frutas depois de colhidas no campo deverdo passar por
varias etapas de pré-processamento antes de serem
comercializadas In Natura e/ou ftransformadas em produtos.

Comumente as etapas do pré-processamento sdo apresentadas
conforme o tluxograma:

Fluxograma geral das etapas que compéem o pré-
processamento de frutas.

TRANSPORTE
PRE-LAVAGEM
SELECAO
HIGIENIZACAO

DESCASCAMENTO

BRANQUEAMENTO

CORTE



TRANSPORTE

O transporte de frutas € uma etapa muito importante, devendo
ser realizado no menor prazo possivel e com temperaturo
adequada para ndo afetar a qualidade dos produtos. A
temperatura e a maneira de transporte variom de acordo com o

tipo de truta.

As frutas podem ser transportadas em caminhdes bem
ventilados, ou com refrigeragdo, acondicionadas em caixas limpas
de papeldo ou de plastico.

Deve-se evitar que as frutas amassem, tomando cuidado para

que ndo excedam a quantidade indicada em cada caixa.

CUIDADO!
Frutas amassadas, danificadas e estragadas podem

contaminar as frutas sadias.



PRE-LAVAGEM

E feita em dgua limpa, com objetivo de retirar as sujeiras vindas
do campo, como terra, talos, folhas e outros. Essa etapa também
ajuda a diminuir a temperatura da fruta.

A pré-lavagem pode ser realizada em tanques, onde a fruta é
imersa, ou em mesas com dispersores de agua tipo chuveiros.

PRE-LAVAGEM POR IMERSAO




SELECAO

E feita em mesas, travessas ou esteiras impas, em locais bem
iluminados. As frutas sdo analisadas e selecionadas, separando
aquelas que apresentarem deteitos, podriddes ou machucados.

Nessa etapa, sdo retiradas também, as frutas verdes j& que

estas podem apresentar textura e sabor diterenciados das frutas
maduras.

A selecao proporciona a uniformidade das frutas, o que é

importante para a qualidade final do produto.



HIGIENIZACAO
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E uma etapa muito importante, pois retira as sujeiras que ndo

foram eliminadas na pré-lavagem e diminui ou elimina os
microrganismos presentes.

A higienizagdo de frutas pode ser realizada de varias maneiras,
como por exemplo:

e Higienizacdo por imersdo: as frutas sdo imersas em vdarios
tanques contendo em cada um, separadamente, solugdo de
detergente (lavagem propriamente dita), dgua limpa (enxague)
e de solugdo sanitizante (sanitizagdo), respectivamente.

e Higienizacdo por imersdo com agitacdo: as frutas sdo

imersas em tanques submetidos & agitagdo constante,
contendo solugdo de detergente, dgua limpa e de solugdo
sanitizante.
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e Higienizacdo por jatos de agua: as frutas sdo dispostas em

esST

SO

eiras, onde recebem a higienizacdo por jatos de dgua, com
ucdo de detergente, seguidas de dgua limpa e

posteriormente de solugdo sanitizante.
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mbém a combinacédo desses

“?

s métodos!

Uma higienizag¢do eficiente pode ser obtida seguindo os seguintes

PASSOS:

1° Passo: As frutas sdo lavadas com uma solugdo de detergente,

retirando as sujidades da superficie da fruta.

O processo de higienizagdo pode ser manual ou mecanico. No

higienizagdo manual podem ser utilizadas escovas com cerdas de

nylon

ou esponjas. No processo mecdnico existem equipamentos

que realizam esta operagcdo através de escovas giratdrias ou

cilindros de fricgdo.



Higienizagcdo Manual Higienizacao Mecanica
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Esponja e Escova Escovas giratorias

2° Passo: Em seguida, as frutas sdo enxaguadas com dagua limpa
para retirar os residuos. Em alguns processos automatizados, as
frutas s8o enxaguadas e tratadas com sanitizantes no mesmo
eguipamento.

3° Passo: Consiste em submeter as frutas a agdo de sanitizantes.
A sanitizagdo visa eliminar microrganismos aderidos as frutas para
ndo comprometer a qualidade do produto tinal.

Usualmente utiliza-se solugdo de dgua sanitdria, na dose de 50-
200 ppm de cloro ativo, e o tempo de exposi¢cdo varia com o tipo
da fruta, na faixa de 1 a 15 minutos.

Segundo as resolugdes n° 150 MS 28/99 e RDC n° 77 16/01 sdo
autorizados como sanitizantes produtos inorgdnicos liberadores

de cloro ativo (hipoclorito de sédio ou de cdlcio, até 2,5% de cloro
ativo) e orgdnicos (dcido dicloroisocianurato de sdédio ou de
potdssio). O dcido peracético pode ser usado como coadjuvante
na lavagem seguida de enxague ou em concentragdes que ndo

deixem residuos no produto final.



DESCASCAMENTO

O descascamento de frutas pode ser realizado por quatro
métodos:

Método Manual: realizado com o uso de tacas, porém ocasiona
muito desperdicio; ou por fricgdo, apds pré-tratamento em dguo
quente.

Sy,

Método Mecanico: o descascamento pode ser feito pelo corte

da pele, efetuado por meio de um equipamento em que a fruta
gira, e a taca, ligeiramente apoiada, elimina a casca de modo
mais ou menos regular. Outro método mecdnico de
descascamento € a raspagem da pele da frutas, por abrasivos. O
equipamento consiste de um cilindro vertical com um disco
dotado de abrasivo no fundo, provido de movimento circular.




Método Fisico: pode-se empregar calor seco, calor Umido e frio.
No caso das frutas, utiliza-se calor Umido que consiste em
submeter as frutas inteiras ao vapor ou mergulhd-las em dagua
quente (acima de 100°C) por um determinado tempo (5 min) ou
até que a pele da fruta se desprenda, sendo facilmente retirada
com a mao.

Método quimico: no descascamento quimico sdo utilizadas
substéncias quimicas, sendo o método mais comum a lixiviacdo
(solugdo de soda cdustica e dgua quente), na qual a fruta entro
em contato com a solugdo por um tempo pré-determinado,
dependendo da textura e o grau de maturagdo da mesma.

odo de descascamento vai depender
almenteda textura da fruta




BRANQUEAMENTO
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O brangueamento é realizado geralmente em frutas com a

finalidade de:

e Diminuir a quantidade de microrganismos presentes;

e Inativar enzimas que promovem amolecimento e escurecimento do
fruta;
e Fixar a cor das frutas;

e Facilitar o descascamento das frutas.
Os tipos principais de branqueamento sdo:

Branqueamento em Agua quente: consiste em colocar as frutas na
dgua quente (70 a 100 °C), por 2 a 5 minutos ou até que se tornem
macias (dependendo do produto que se queira obter). Depois é
realizado o restriamento rdpido com dgua fria e/ou gelo para
interromper o tratamento térmico, a fim de evitar o prolongamento do

aquecimento do produto.

Branqueamento com vapor: as frutas entram em contato com vapor

por alguns minutos (pré-determinado para cada tipo de truta).

Branqueamento quimico: é feito por meio de solugdes de dgua com
substéncias quimicas; o mais comum € o uso de dcido citrico. A
dosagem ird depender do tipo de fruta e do produto que se pretende

obter.




CORTE

Tem a tinalidade de unitformizar o tamanho dos pedacgos, além
de assegurar um tratamento térmico eficiente. O corte da fruto
vai depender do produto que serd elaborado, podendo ser em:

fatias; metades; rodelas; tiras e cubos.

cial tomar cuidado com as perdas

A manipulagdo deve ser teita em mesas limpas, retirando-se as
sementes e os carogos. As frutas submetidas ao pré-
processamento apresentam caracteristicas homogéneas que
influenciam diretamente na qualidade tinal do produto elaborado.



COMPOTAS
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COMPOTAS OU FRUTAS EM CALD

Compota ou fruta em calda é definida pela Legislagdo
Brasileira de Alimentos (Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978 da
Anvisa) como o produto obtido de frutas inteiras ou em pedacos,
com ou sem sementes, carogos ou casca, submetidos a um
cozimento inicial, envasadas em lata ou vidro, praticamente cruas,

cobertas com calda de agucar. De acordo com a composi¢do as
compotas sdo classificadas em: compota simples (preparada com
apenas uma fruta); compota mista (preparada com duas frutas);

salada de frutas: (preparada com trés ou mais tipos de trutas, até
no mdaximo cinco).

CARACTERISTICAS

e O produto ndo deve ter adicdo de corantes e nem
aromatizantes artificiais;

e A densidade da calda adicionada as frutas deve apresentar de
14 a 40°Brix.

A elaboracdo artesanal de compotas ou frutas em calda
envolve vdrias etapas que, apesar de simples, devem ser tomados
alguns cuidados para a obtengdo de um produto com qualidade.




PROCESSAMENTO - COMPOTA DE PESSEGO

A compota de péssego ou péssego em calda € um produto que
tem otima aceitagdo nacional e internacional, sendo o campedo
de vendas entre os doces da mesma categoria.

O péssego tresco, € uma boa fonte de Beta-Caroteno (pro-
vitamina A), vitamina C, vitamina E e fibras, entre outros nutrientes
essenciais a saude humana.

A fruta em calda é um dos produtos processados que tem

grande aceitagcdo em todo o mundo. Além de nutritivas, as
compotas sdo uma opgdo pratica, versatil e estdo disponiveis

durante o ano inteiro.



CUIDADO!

e O péssego é uma fruta delicada e, no estddio de maturagdo, é
muito susceptivel a lesdes;

e A colheita, o transporte e o armazenamento sob temperaturas
elevadas podem chegar a provocar até 6% de perdas em 24
horas devido a desidratagdo;

e Os choques mecdnicos na colheita, no manuseio para
classificacdo e transporte, a primeira vista ndo se notam sinais
de lesdes, entretanto, apds algumas horas, as manchas se
revelam na polpa, depreciando o produto. Desta forma, devem
ser rigorosamente observados para se dispor de matéria-prima
de alta qualidade;

e Os caminhdes que transportam as frutas devem ser bem
ventilados para evitar a aceleragdo de reagdes de
deterioracdo.



Fluxograma Processamento Pessego em Calda




No recebimento das frutas, essas devem passar por uma pré-
selecdo, sendo entdo acondicionadas em caixas e armazenadas
em ambientes refrigerados ou ventilados até o momento do
processamento. Conforme o estadio de maturagdo, a fruta pode
ficar estocada de 2 a 4 semanas em cdmaras frias, em
temperaturas de -1a +1°C.
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A selecdo de frutas é importante para a elaboragcdo de uma
boa compota, tanto em sabor quanto em aparéncia.

Pessego Inadequado Pessego Adequado
Com Lesao e Bolores para Consumo e Producao

Com a lavagem sdo removidos os residuos de agrotdxicos e
sujidades em geral. No caso do péssego, esta etapa pode ser
realizada por qualguer um dos tipos descritos no pré-
processamento (lavagem por imersdo, lavagem por imersdo com

agitagdo, lavagem por jatos de dgua ou combinagdo dos trés
métodos).

devem ser
e maduras.




DESCASCAMENTO E BRANQUEAMENTO

O descasque ou pelagem é a retirada da casca da fruta. Para o
péssego o mais indicado é a lixiviagdo solugdo de soda cdustica),
porque diminui as perdas e confere melhor qualidade a truta.

O produto é submetido a solugdo de NaOH 3% a 80°C durante
2 minutos. Em seguida, é lavado com dgua corrente até restriar e
retirada da pele manualmente ou por fricgdo.

E importante se preocupar com a dosagem e o tempo certa
para que a superficie da fruta nao fique aspera e marcada.

Contorme indicado no item do pré-processamento, o©
branqueamento facilita a inativagdo das enzimas responsdaveis
pelo escurecimento da fruta.

O branqueamento no processamento de péssego em calda
pode ser realizado utilizando solugdo de dcido citrico a 0,1%. As

frutas deverdo ser imersas por 2 a 5 minutos e escorridas antes de
passarem para a proxima etapa.



DESCAROCAMENTO, CORTE E SELECAO DE FATIAS

O descarogamento pode ser manual ou mecdanico. No manual,
os péssegos sdo cortados ao meio; é feito um movimento de
torsdo com as metades do fruto e entdio sdo retirados os carogos.
No mecdnico é realizado por descarocadores que irdo serrar as
frutas ao meio e retirar o carogo com uma faca em torma de
meia-lua.

O corte poderd ser em tatias grossas ou em metades. Desto
forma, a polpa do péssego é tatiada em tamanhos e formatos
uniformes, para melhor aparéncia e apresentagdo da conserva.

As tatias que estdo fora do tamanho padrdo ou apresentam
descascamento incompleto e com manchas na polpa deverdo ser

descartadas.




ACONDICIONAMENTO DA FRUTA E ENCHIMENTO

Os pedacos de fruta devem ser acondicionados ainda quentes
em recipientes de vidro ou de metal previamente esterilizados.

Apds a distribuicdo das frutas nos recipientes, adiciona-se o
calda de cobertura, contorme indicado no item posterior.

No uso de recipientes de vidro, veriticar a distribuicdo das frutas
de maneira a obter um produto atrativo.

.
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A esterilizagdo dos vidros pode ser feita de duas formas:

e Em uma panela com dgua e um pano no fundo, arrume os
vidros deitados e as tampas, terva-os com a panela tampada
por 15 minutos;
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e Qutra maneira de esterilizar os recipientes de vidro é
colocando-os, apds lavagem, em uma assadeira e leva-los ao
forno quente por 20 minutos.



ADICAO DA CALDA

A adi¢cdo da calda é realizada imediatamente depois do
distribuicdo da fruta nos recipientes. A calda preenche os espacos
entre os pedacgos da fruta transmitindo o calor, ajudando no
remog¢do do ar e realgando o sabor das frutas. A temperatura do
calda deve ficar em torno de 75°C.

A calda é preparada em tanques aquecidos sob agitagdo ou

artesanalmente em tachos e panelas. O agucar mais utilizado
para a preparacgdo da calda € a sacarose.

A preparagdo mais simples consiste na dissolugdo do aguicar na
dgua nas proporgdes apresentadas no quadro, a seguir.

Ingredientes Calda rala Calda média  Calda grossa
Sacarose 1 kg 1 kg 1 kg

Agua potavel 2L 1,5L 1L



Tecnicamente, a preparacdo das caldas pode ser realizada
considerando o Brix da solugdo desejada. Os cdlculos para
preparagdo sdo teitos segundo a térmula bdsica abaixo:

"Brix desejado= massa de acucar %100
massa de acucar + massa de agua

Exemplo: Como preparar 50 kg de xarope a 40° Brix, com 20 kg
de agucar?

Solucdo: Sabe-se que o Brix desejado é 40 (40%), e se quer
preparar 50 kg de xarope. A quantidade de agucar disponivel é
de 20 kg. Como o xarope é constituido de acgucar e dgua pode-se
diretamente responder que a quantidade de dgua necessdria sera

de 30 kg ou 30 L (densidade da dgua = 1) ou:

"= AN x100 —M =(__ xmo)-zo
20+ m 40

Agua

o, m =30l

agua

Resultado: Para se atingir 50 kg de xarope, basta adicionar 30 kg

(= 30L) de agua aos 20 kg de agucar.

Cubra os pessegos com a calda quente, deixando um

espaco de até 5,0 cm abaixo da boca do vidro.
Se durante a adicao do xarope ficarem bolhas de ar,

remova-as com o auxilio de uma colher ou faca de aco
inox esterilizados.

)OODHDOHOHOHO



EXAUSTAO, FECHAMENTO E TRATAMENTO TERMICO
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E o pré-aquecimento dos vidros antes da sua esterilizagdo. O
objetivo principal da exaustdo consiste na remog¢do das bolhas de
ar e outros gases presentes no espacgo livre existente entre o
produto e o recipiente e, em consequéncia, a formagdo do vdcuo.

A compota é colocada em banho-maria (95 a 98°C), sem
tampa, por 10 a 15 minutos. O vapor d'dgua no espacgo livre, em
substituicdo ao ar, condensa-se durante o resfriamento,

produzindo um vdcuo parcial.

A exaustdo minimiza reag¢ées quimicas, que podem causar
alteracées indesejaveis nas compotas.

Depois da retirada do ar, os vidros ainda quentes sdo fechados
hermeticamente, para que ndo haja contaminagdo microbiana e
para que o alimento durante o processo de esterilizagdo,
restriamento e estocagem ndo seja comprometido.

Para comprovar que o techamento foi eficiente, coloque os
vidros de cabeca para baixo e observe se ndo hd vazamentos.

NGo podem aparecer bolhas, liquido turvo e bolor na superticie,
porém estas alteragdes somente serdo notadas em um maior

periodo de tempo.



RESFRIAMENTO

O restriamento dos vidros deve ocorrer no menor tempo possivel
e logo em seguida ao tratamento térmico. Um restriamento
prolongado poderd causar supercoc¢do do produto, além de
alteragdes microbioldgicas. A temperatura final de resfriamento
deve estar entre 35-40°C, o que provocard a evaporacgdo rdpido
da dgua ainda aderida a embalagem. O resfriamento de produtos
embalados em vidro deve ser realizado da seguinte maneira:

e No mesmo vasilhame (panela ou tacho) em que os vidros
passaram pelo tfratamento térmico adiciona-se dgua aos
poucos pelo canto do vasilhame. Nunca diretamente nos vidros,
para que ndo tringuem em contato com dgua fria. Assim, a
dgua que toi utilizada no tratamento térmico aos poucos vai se
tornando morna, até chegar a temperatura de 35 a 40°C.

e Ou caso os vidros estejam todos em um mesmo vasilhame
(permitindo a retirada de todos ao mesmo tempo), transtira os
vidros da pasteurizagdo para um vasilhame em dgua morno
(60°C). Depois, para outro vasilhame em dgua a temperatura
ambiente, deixe os vidros em local ventilado para que acabem
de restriar e secar.

A agua de resfriamento deve conter de 1 a 2 ppm de cloro
livre para que ela ndo se torne agente de contaminacao do
produto. Quanto maior a embalagem, maior o tempo
necessario para o tratamento térmico.

000000000000



ROTULAGEM

Os roétulos da embalagem devem conter as seguintes
informagdes:

e Denominagdo de venda do alimento;

e Lista de ingredientes;
e Conteudos liquidos;

e |dentiticagdo da origem;

e Nome ou razdo social e enderegco do importador, no caso de
alimentos importados;

e |dentificagdo do lote;

e Prazo de validade;

e InstrucSes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario.

Essas informa¢cdes atendem as normas de rotulagem
estabelecidas pela Resolucdo - RDC N° 259, de 20 de setembro
de 2002 (ANVISA).

Informacao nutricional de péessego em calda

INFORMACAO NUTRICIONAL Porgdo de 140g (3 metades)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energetico 104 kcal/ 437kj 6%
Carboidratos 30g 10%
Proteinas 0g 0%
Gorduras Totais 0g 0%
Gorduras saturadas 0g 0%
Gorduras Trans Og 0%

Fibra alimentar 1g 4%
Sodio 0 mg 0,5%

(*) Valores Diarios de referencia com base em uma dieta de 2.000 Kcal
ou 8.400 Kj.



Os produtos devem ser encaixotados em caixas de papeldo.

O armaozenamento deverd ser efetuado em ambiente fresco e
arejado

O ambiente de estocagem deve ser seco e bem ventilado para
evitar corrosdo nas tampas das conservas e manchas nos rétulos.
Apds um certo prazo, antes de consumir a compota deve-se
observar se ocorreu o aparecimento de:

* Bolhas

» Liquido turvo

* Espuma

* Bolor na superticie

Se detectado qualquer um dos itens citados, hd a indicagdo de
que a compota ndo estd apta para o consumo.







FRUTAS SECAS

Segundo a resolugdo CNNPA n°12 /1978, fruta seca € o produto
obtido pela perda parcial da dgua da fruta madura, inteira ou em
pedacos, por processos tecnoldgicos adequados.

A desidratagdo ou secagem é um dos processos mais antigos
de conservacgdo de alimentos e tem sido utilizada para desidratar
carnes, frutas e peixes desde os tempos mais remotos.

A desidratagdo visa reduzir a umidade e o volume da fruta por
meio da evaporagdo da dgua nela contida. A perda de umidade
diminui o crescimento de microrganismos ou outras reagdes,
resultando em melhor conservagcdo do produto por periodos de

tempo maiores que a fruta fresca.




O aumento da temperatura da fruta faz com que parte da

dgua contida nela evapore. A evaporagdo da dgua pode ser de
dois tipos:

e Secagem Natural: quando o alimento é colocado ao sol;

e Secagem Artificial: quando o alimento é distribuido sobre
bandejas e colocados em equipamentos denominados
secadores ou desidratadores com controle de temperatura. A
vantagem da secagem artificial ou desidratagdo € que ndo
depende das condi¢cdes climdticas da regido, € mais rdpida,
favorece a padronizagdo dos produtos porque o tempo e a

temperatura do processo podem ser detinidos. O controle

desses pardmetros influencia na qualidade final do produto

obtido.




As trutas secas apresentam mudancgas signiticativas na cor,
sabor e textura, quando comparadas com a fruta tresca da qual
se originaram.
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Quando a fruta é seca ou desidratada, hd um aumento na

concentracdo do teor de sdlidos soluveis, suficiente para prevenir
a contaminagdo microbiana por periodos de tempo
razoavelmente longos.

A concentracdo desses sdlidos é diterente para os varios tipos
de frutas secas. O sabor, cor e textura dos produtos finais e os
padrdes de qualidade do mercado devem determinar as
condi¢Bes ideais de temperatura, ciclo de secagem e umidade, o
fim de se obter um produto final de alta qualidade.

Para se produzir um alimento desidratado, diversas operac¢des
sdo realizadas e para isso, além de equipamentos apropriados, é
necessdrio que essas operagdes sejam realizadas em ambientes
adequados e com pessoal treinado.




A macd é rica em vitaminas Bl, B2, Niacina e sais minerais como
féstoro e terro, além de ser uma boa fonte de fibras.

As frutas a serem utilizadas na secagem requerem certas
especiticagdes, tais como maturagdo otima e frutos sadios.

As etapas bdsicas da produgcdo de magds desidratadas sdo
mostradas no fluxograma. Este processamento é similar para
outras frutas, porém algumas etapas podem sofrer alteragdes de

acordo com o tipo da fruta utilizada.




Fluxograma de Desidratacdao de Macas



As magds devem ser selecionadas, retirando-se as frutas muito
maduras com machucados e defeitos grandes. As frutas devem
estar no ponto étimo de maturagdo.
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As trutas sdo pré-lavadas com dgua potdvel com objetivo de
remover matérias estranhas como terra e poeira e reduzir a
temperatura. As magds devem passar pela etapa de lavagem com
o intuito de eliminar qualquer sujeira que ndo tenha sido retirado
na pré-lavagem e a carga de microrganismos que possam estar
aderidos a superticie da fruta. A etapa de lavagem das magds
pode ser realizada como descrita no pré-processamento, onde as

frutas passam primeiramente pela solugdo de detergente e depois
pela solugdo sanitizante.
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A maioria das frutas e alguns vegetais precisam ser

descascados para serem desidratados. O descascamento das
magds pode ser manual, mecdnico, quimico ou por vapor. A
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retirada da casca facilita a secagem, porém ndo € uma etapa

fundamental, pois em alguns casos, como em magds desidratadas
em rodelas, a casca proporciona melhor aparéncia ao produto.

As trutas podem ser cortadas em cubos ou rodelas de acordo
com a apresentagdo que se queira obter do produto.

O corte também visa tacilitar a circulagdo do ar entre os
pedacgos, bem como a saida do vapor de dgua do interior da fruta
e consequentemente a obten¢cdo de produtos secos num periodo
menor.

E de fundamental importancia que a espessura ou as dimensdes
dos pedagos sejam as mais uniformes possiveis para que se
obtenha o mdximo de uniformidade durante a secagem. Quando
isto ndo acontece, ocorre numa mesma bandeja, presenca de
pedacos secos e outros parcialmente secos e isto pode causar
problemas de desenvolvimento de microrganismos, quando os
alimentos sdo embalados.
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O branqueamento é importante para prevenir o escurecimento

da fruta, que acontece pela presenca da enzima polifenoloxidase.

No caso de magds, o branqueamento mais recomendado é o
quimico. Geralmente utiliza-se solugdo de dcido citrico. Esse
dcido é largamente utilizado por ter como vantagem baixo custo.

Pode-se utilizar também bissultito de sédio. Este processo pode
ser chamado de sulfitagdo. Deve-se fazer a imersdo das magds
em uma solugdo de bissultito de sédio de 1 a 2%. Outra técnica é
a sulturagcdo em camaras herméticas com didxido de enxofre.

As macds jd cortadas, devem ser distribuidas em bandejas e
levadas ao secador para realizar o processo de secagem, na qual
podem ser desidratadas por secagem natural (expostas ao sol,
energia natural) ou em estutas com circulagdo de ar em
secadores ou desidratadores, supridas de energia artificial
podendo ser a gds, elétrica ou vapor.
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E importante controlar a relagdo tempo x temperatura, a

qual depende do tipo de fruta. O controle favorece a obtencgdo
de produtos desidratados mais uniformes.

Para magds geralmente utiliza-se desidratadores com
circulagdo de ar aquecido, com temperaturas em torno de 50°C a

70°C. O tempo de secagem dependerd do corte da fruta, da
espessura, da presenca ou ndo da casca e da velocidade do ar no
desidratador.

E importante a distribuic&o ou disposigdo das frutas no secador,
para que o ar quente possa circular unitormemente por todos os
espacos e assim desidratar todas as partes por igual.

A macd desidratada deverd ter umidade de até 25% para
garantir a integridade do produto durante a armazenagem.

macads em rodelas
horas.




Os produtos desidratados exigem embalagens com alta

barreira, que possam assegurar excelente protegdo contra
umidade, luz e oxigénio, além de boa resisténcia mecanica.

No mercado, atualmente, sdo encontradas varias opg¢des de
embalagens para produtos desidratados. Algumas delas sdo:

Embalagem a granel: para a embalagem primdria normalmente
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é utilizado papel de celofane transparente, polietileno ou
polipropileno e embalagens a vacuo. O mais comum € o saco de

polietileno com 25 mm de espessura. Recomendam-se caixas de
papeldo ondulado para a embalagem secundaria, pois otferece
prote¢do contra umidade, choques e amassamento.

Embalagens para venda no varejo: normalmente sdo
encontradas para 200g de produto, ou mesmo em menores
porcBes, para consumo individual. Como na embalagem a granel,
as embalagens tlexiveis sdo as mais usadas.




A rotulagem de frutas desidratadas deve atender a Resolugdio -
RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002(ANVISA), que deve
constar o nome da fruta seguido da palavra “seca”, “dessecada”

1 4
ou “passa’.
A informagdo nutricional deve estar presen

e informando as

caracteristicas quimicas do produto como é mostrado na tabela.

Informacao nutricional da macga seca

IHFDRMA(;ﬂD NUTRICIONAL

Porcao de 30g (medida caseira)
Quantidade por porcao
Valor energético 105 kcal
Carboidratos 28 g
Proteinas 0g
Gorduras Totais 0g
Gorduras saturadas 0g
Gorduras Trans 0g
Fibra alimentar 4 g
Sodio 40 mg

% VD (*)

4%
7%
0%
0%
0%
0%
13%

2%

* Valores Diarios de referencia com base em uma dieta de 2.000kcal.

.
U
s

e

e

fh

y




Os cuidados no Armazenamento das frutas secas

O armazenamento do produto final deve ser em local seco e
arejado para ndo comprometer a qualidade, mantendo o
crocdncia caracteristica da fruta desidratada.

As frutas secas armazenadas hd mais tempo deverdo ser as
primeiras a sairem para o mercado.

Os lotes devem estar adequadamente etiquetados, com as
datas de fabrica¢cdo das partidas.

A disposicdo e a quantidade de caixas empilhadas, juntamente
com a circulagdo do ar sdo fatores importantes que influenciardo
na manuten¢do da qualidade do produto tinal.
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DOCES EM MASSAS =

-

O doce em pasta ou em massa é o produto resultante do
processamento adequado das partes comestiveis desintegradas
de vegetais com agucares, com ou sem adi¢do de dgua, pectinag,
dcidos, outros ingredientes e aditivos permitidos até obter
consisténcia apropriada, sendo, tinalmente, acondicionado de
forma a assegurar sua perfeita conservacgdo (Resolugdo Normativa
CTA n° 9/78).

A produgdo de doce em massa, além de propiciar um melhor
aproveitamento das frutas, diminuindo as perdas, € mais uma
alternativa para o consumidor de produtos elaborados a base de
frutas. Este tipo de produto tem uma boa aceitabilidade pelo
populagdo em geral, pelo agraddvel sabor e aroma.




PROCESSAMENTO - DOCE EM MASSA DE BANANA
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A banana é é uma fonte rica em vitaminas A, Bl, B2, potdssio,
carboidratos e fibras. Esta fruta apresenta muitas qualidades:

e Amadurece aos poucos, tora do pé, tacilitando a colheita, o
fransporte e o aproveitamento;

e E tdcil de mastigar, a textura da fruta ndo € nem muito dura,
nem muito mole;

e Seu descascamento ndo exige o uso de utensilios de corte;

e Tem sabor, aroma e textura agraddveis;

e N&o é enjoativa ou indigestaq;

e Nasce em todo tipo de solo;

e Pode ser encontrada durante o ano inteiro e é totalmente
aproveitdvel;

e A casca pode ser aproveitada tanto na alimentagdo humano

quanto na alimentagdo e formulagdo de ragdes para animais
domésticos;

e As variedades encontradas para consumo sdo das mais
diversas. Entre elas podem-se citar: banana macgd, ouro, prata

e nanica, consideradas bananas de mesa.




Fluxograma Doce em Massa de Banana

RECEPCAO
SELECAO E LAVAGEM
DESCASCAMENTO
OBTENCAO DA POLPA
ADICAO DE AGUCAR
MISTURA

ADICAO DE PECTINA E ACIDO

CONCENTRACAO

ARMAZENAMENTO

ROTULAGEM



RECEPCAO

As frutas devem ser colhidas no estddio de maturagdo ideal,
devendo ser transportadas em caixas ou a granel até o local de

processamento.

Durante o recebimento, cada lote de bananas deve ser pesado
e inspecionado em relagdo ao estado de conservagdo das frutas.
Durante a safra, se for necessario, as frutas devem ser mantidas
sob retrigeragdo ou em local ventilado.

A temperatura mais indicada para conservacgdo da banana do
variedade Nanicdo, por exemplo, é de 12°C. Temperaturas abaixo
das indicadas causam disturbios fisioldgicos na casca,
denominados injuria pelo trio, tornando-a de amarela acinzentada
a marrom.

As frutas, para serem armazenadas, devem estar limpas e
sanitizadas, livres de insetos e roedores.




SELECAO E LAVAGEM

As frutas devem ser selecionadas, descartando-se aquelas que
estdo ainda imaturas, estragadas, podres ou atacadas por insetos.

Banana Adequada para Banana Inadequada para
Processamento Processamento

A pre-lavagem retira d maior parfe da terra aderida as frutas.

As bananas maduras devem ser imersas em dgua clorada, na
propor¢do de 7 ppm de cloro ativo. Para preparagdo desta dguo
adicionam-se 70mL de hipoclorito de sédio comercial a 1.000L de
dgua. Essa solugdo deve ser constantemente renovada, cada 15 a
20 minutos, dependendo da quantidade de sujeiras aderidas as

frutas.




DESCASCAMENTO, OBTENCAO DA POLPA, ADICAO DE
ACUCAR E MISTURA

O descascamento deve ser feito manualmente, retirando-se as
cascas.

A polpa da banana estd contida na parte comestivel (sem o
casca), sendo melhor utilizada quando processada por
centrifugagdo, trituragdo ou moagem.

O acgucar utilizado pode ser exclusivamente a sacarose.
Opcionalmente, pode-se substituir parte da sacarose por glicose
(20%), com o objetivo de evitar-se a cristalizagdo do agucar.

Uma sugestao para a formulacéo do produto é: 62,5% de
polpa de banana; 31,1% de acucar; 6% de agua
e 0,4% de acido citrico.

A polpa, o aglcar, a dgua e parte do dcido sdo misturados até
a sua homogeneidade.



ADICAO DA PECTINA E DO ACIDO, CONCENTRAGAO,
EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

A aciditica¢do visa reduzir o pH para 3,7-3,8, condi¢do na qual
a pectina atua melhor. Parte do dcido deve ser adicionada no
inicio do processamento e parte no final, para evitar-se que
ocorra uma hidrélise acentuada da pectina durante o
processamento. A pectina, adicionada em quantidade equivalente
a 0,5%-1,0%, tem a tuncdo de promover a torma¢cdo de um gel
tirme.

Para isso sdo adicionados os chamados “acidulantes” - dcidos
orgdnicos tais como dcido citrico (mais usado), tartdrico e o
madlico. Na auséncia dos dcidos pode-se utilizar suco de lim&o ou
até mesmo vinagre. O dcido deve ser previamente dissolvido na
dgua para tacilitar sua dispersdo na mistura.

No caso da banana ela pode ser considerada média em pectina
e pobre em acidez.

A concentracgdo final depende da consisténcia desejada para o
oroduto. Para o doce em pasta, a concentragdo final
recomendada é em torno de 70° Brix. Este procedimento pode ser
realizado em tacho aberto.

O doce de banana em massa pode ser embalado em latas ou
potes de vidro.

O produto deve ser armazenado em local seco e arejado &
temperatura ambiente. Devido a alta concentragdo de agucar, o
produto é susceptivel ao desenvolvimento de microrganismos. Dai
a importdncia de uma embalagem e armazenamento adequados.



ROTULAGEM

A rotulagem de doce em massa deve atender a Resolugdo - RDC
N° 259, de 20 de setembro de 2002 (ANVISA), devem constar as

seguintes informagdes no rétulo:

e Denominag¢do de venda do alimento
e Lista de ingredientes
e Conteudos liquidos

e |dentificagdo da origem

e Nome ou razdo social e endereco do importador, no caso de
alimentos importados

e |dentificacdo do lote

e Prazo de validade

e InstrucSes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario.

Informacao nutricional de doce em massa de banana

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 15g (medida caseira)
Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energetico 50 kcal 1,6%
Carboidratos 13 g 2,78%
Proteinas 033g 0,53%
Gorduras Totais 0,04 g 0,052%

* Valores Diarios de referencia com base em uma dieta de 2.000 kcal.



Sdo praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos

manipuladores desde a escolha e ¢

ompra dos produtos a serem

utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor.

O objetivo das Boas Prdticas é evi

ar a ocorréncia de doencgas

provocadas pelo consumo de alimen:

'—#

0os contaminados.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O manipulador de alimentos é qualquer pessoa do servigo de
alimentagcdo que entra em contato com o alimento. Tendo como
funcdo lavar, descascar, cortar, ralar, cozinhar, ou seja, quem
prepara e manipula os alimentos.

E fundamental e indispensdvel realizar a higiene pessoal, esteja

sempre limpo!

Use cabelos presos e cobertos com redes e toucas para evitar que

caiam sobre os alimentos.

O unitorme deve ser usado somentes na drea de preparo dos
alimentos, o mesmo deve ser trocado diariamente, pois deve estar

sempre limpo e conservado.



Tome banho diariamente NGo use barba ou bigode

Mantenha as unhas curtas Retire os adornos e
e sem esmalte aderecos

NGo fumar, comer, tossir, Se estiver doente ou com

espirrar, cantar, assoviar . ~
P ' ' ' cortes e feridas, nao

falar ou mexer em . .
manipule alimentos

dinheiro




» A
Z LAVAGEM CORRETA DAS MAOS &

Para lavagem correta das mdos siga os seguintes passos:

1. Utilize a dgua corrente para molhar as mdos;

2. Coloque sabonete nas mdos ;

3. Esfregue a palma e o dorso das mdos com sabonete, inclusive
as unhas e os espacgos entre os dedos, por aproximadamente 15
segundos;

4. Enxdgue bem com dgua corrente retirando todo o sabonete;
5. Seque-as com papel toalha ou outro sistema de secagem
eficiente;

6. Estregue as mdos com um pouco de dlcool 70% liquido ou em

gel.

Finalmente suas maos estao limpas e prontas para

manipular os alimentos!




Por que fazer?

’

E muito importante realizar a higiene pessoal diariamente e
constantemente, pois os microrganismos estdo espalhados por
todo o nosso corpo. A maior quantidade estd presente no nariz,

boca, cabelos, mdos (inclusive unhas), nas fezes, suor e sapato.

Desta torma, tumar, tossir, espirar, cantar, assoviar ou até falar

demais pode contaminar os alimentos.

Os adornos e aderegcos pessoais acumulam sujeira e

microrganismos, além de poderem cair nos alimentos,

ocasionando contaminagdo.

O unitorme pode servir de transporte de microrganismos
patogénicos para o interior da drea de preparo dos alimentos,

contaminando-os.

A pessoa doente (com diarréia, vomito, gripe, dor de garganto
ou conjuntivite) ou machucados com cortes, feridas e arranhdes
apresenta um alto ndmero de micrdbios patogénicos em seu
corpo que pode facilmente contaminar os alimentos. O
manipulador de alimentos deve tazer sempre os exames

periddicos de saude.

"’ ATENCAO: »

Voceé deve participar de cursos de capacitacao em higiene
pessoal, manipulacdo higienica dos alimentos e doencas

transmitidas por alimentos.
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