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A agroindUstria é o setor que processa as matérias-primas
agropecuarias, com a finalidade de agregar valor ao produto
agropecuario, transformando-o em produto elaborado. A agro-
inddstria familiar € uma atividade de elevada importancia para
o Pais, tanto no nivel social quanto no econémico. Entre as
motivagoes sociais mais relevantes, destacam-se a fixacao do
produtor na propriedade rural e a manutencao da integridade
familiar, com o envolvimento de todos, na producao. Econo-
micamente, promove a geracao de emprego e renda.

A Colecdo Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Infor-
macao Tecnoldgica, em formato de manual, proporciona, ao
micro e ao pequeno produtor ou empresario rural, conheci-
mentos sobre o processamento industrial de algumas matérias-
primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas,
visando reduzir custos, aumentar a produtividade e garantir a

qualidade do produto final assegurada pelas boas praticas de
fabricacao (BPF).

Elaborado numa linguagem adequada ao seu publico-alvo,
cada manual desta colecao apresenta tema especifico, cujo
conteldo é embasado na gestao e na inovacao tecnologica.
Com isso, espera-se ajudar o segmento em questao a planejar a



implementacao de sua agroindustria, usando, da melhor forma
possivel, os recursos de que dispoe.

Mauricio Anténio Lopes
Diretor-Presidente da Embrapa



INtroducao...........cocooiiiiiiii, 9

Definicao do produto..............cccccviiiiiinnnnnnnnee 1
Etapas do processo de producao...................... 13
Recepcao das frutas .........cccceeeeiviieciiinieieeeennnnns )
Selecao e lavagem ........ccccovveiiiiiiinniiiiee e, 22
Descascamento e despolpamento...................... 24
Adicao de agua.......cc.eeeeiiiiiiiiiiiiieeeeeee 26
FOrmulagao ........ccoovvvvviiiiiiieiiiiiiiiceeeecees 26
CoNCeNtragao........cceeeueeeeerieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeen 30

Determinacao do ponto final da concentracao.. 33

Embalagem.......cccoooiiiiiiiiie 35
Armazenamento e expediCao .........ccccceeeeerrennnnnn 37
Equipamentos e utensilios ...............cccccceeeennee. 39

Planta baixa da agroindustria............................ 43



Higienizacao do ambiente,

dos equipamentos e dos utensilios.................... 45
Boas praticas de fabricacao (BPF).................... 51
INStalagoes ......evveieeiiieee ettt 52
Pessoal.....ccoooiiiiiiiie e 59
Controle de pragas.........oeeeeuvvviieeeiieeriiiiineeeeenn. 62
Referéncias.........ccccceeeiiviiiiiiiiniiiiiiecciecec e, 65

Literaturarecomendada.............c.cooeevvvvvneennnnn. 67



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

Para obtencao de um doce em massa no ponto adequado para
o corte, é preciso combinar bem os seguintes elementos: fruta,
pectina, acUcar e acido. As frutas contribuem com o sabor,
aroma e cor. A pectina é a substancia que da a consisténcia
gelatinosa. O aglcar, além de adocar, contribui para a formacao
do gel. O acido tem por finalidade promover o nivel de acidez
necessaria para que ocorra a geleificacao, realcando o aroma
natural da fruta.

Nesta publicacao, serao abordados alguns detalhes para a
producao de doce em massa no ponto de corte, visto que a
confeccao do doce cremoso segue o mesmo fluxograma do
doce em ponto de corte, apenas diferenciando-se na obtencao
do ponto final de concentracao do produto, que é anterior a
obtencao do ponto de corte.



