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Apresentação

A agroindústria é o setor que processa as matérias-primas 
agropecuárias, com a finalidade de agregar valor ao produto 
agropecuário, transformando-o em produto elaborado. A agro-
indústria familiar é uma atividade de elevada importância para 
o País, tanto no nível social quanto no econômico. Entre as 
motivações sociais mais relevantes, destacam-se a fixação do 
produtor na propriedade rural e a manutenção da integridade 
familiar, com o envolvimento de todos, na produção. Econo-
micamente, promove a geração de emprego e renda.

A Coleção Agroindústria Familiar, lançada pela Embrapa Infor-
mação Tecnológica, em formato de manual, proporciona, ao 
micro e ao pequeno produtor ou empresário rural, conheci-
mentos sobre o processamento industrial de algumas matérias-
primas, como leite, frutas, hortaliças, cereais e leguminosas, 
visando reduzir custos, aumentar a produtividade e garantir a 
qualidade do produto final assegurada pelas boas práticas de 
fabricação (BPF).

Elaborado numa linguagem adequada ao seu público-alvo, 
cada manual desta coleção apresenta tema específico, cujo 
conteúdo é embasado na gestão e na inovação tecnológica. 
Com isso, espera-se ajudar o segmento em questão a planejar a 



implementação de sua agroindústria, usando, da melhor forma 
possível, os recursos de que dispõe.

Maurício Antônio Lopes
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introdução

Os doces em massa (bananada, goiabada, marmelada, pesse-
gada, figada, etc.) possuem diferenças quanto à sua consistência. 
Podem apresentar-se na forma de uma pasta homogênea de 
consistência mole ou de consistência mais firme que possibilite 
o seu corte, porém, em ambos os casos, devem ser acondicio-
nados de modo que seja assegurada sua perfeita conservação.

Para obtenção de um doce em massa no ponto adequado para 
o corte, é preciso combinar bem os seguintes elementos: fruta, 
pectina, açúcar e ácido. As frutas contribuem com o sabor, 
aroma e cor. A pectina é a substância que dá a consistência 
gelatinosa. O açúcar, além de adoçar, contribui para a formação 
do gel. O ácido tem por finalidade promover o nível de acidez 
necessária para que ocorra a geleificação, realçando o aroma 
natural da fruta.

Nesta publicação, serão abordados alguns detalhes para a 
produção de doce em massa no ponto de corte, visto que a 
confecção do doce cremoso segue o mesmo fluxograma do 
doce em ponto de corte, apenas diferenciando-se na obtenção 
do ponto final de concentração do produto, que é anterior à 
obtenção do ponto de corte.


