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Apresentacao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacoes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecao Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ proporcionar, a0 micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e legu-
minosas, visando a reducao de custos, ao aumento da produ-
tividade e a garantia de qualidade quanto aos aspectos higi€nicos
e sanitarios assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem conceitual e adequada ao publico-alvo, cada manual
dessa série apresenta um tema especifico, cujo contetdo é
embasado em gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-
se ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

O congelamento de polpa de fruta € um método de conservacao
que preserva as caracteristicas da fruta e permite seu consumo
nos periodos de entressafra. Esse processo possibilita ao produtor
uma alternativa para a utilizacao de frutas que nao atendam ao
padrao de comercializagao do produto in natura, ou cujos precos
nao sejam compensadores.

O aproveitamento de frutas na forma de polpa congelada
proporciona, também, a possibilidade de utilizacao de frutas
pouco conhecidas, como as provenientes do Cerrado e das
regides Norte e Nordeste, que ja despertam interesse no
mercado externo.

A producao de polpa de fruta congelada, antes concentrada
somente na Regiao Nordeste, ja se expandiu por todo o territério
nacional. E um segmento que, apesar de englobar grandes
industrias, esta caracterizado pela presenca de micro e pequenas
empresas.

Muitas vezes, pelo desconhecimento das boas praticas de
fabricacao, o processamento da polpa de fruta é conduzido sem
os cuidados de higiene necessarios, o que compromete a
qualidade do produto final.

Este manual tem como objetivo fornecer orientagoes basicas
aos produtores rurais, agricultores familiares, microempresarios
e demais interessados, de forma que, individualmente ou
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agrupados em associagoes ou cooperativas, possam agregar valor
aos seus produtos agricolas, com aumento da renda e reducao
das perdas pés-colheitas existentes. Serao descritas as etapas
do processo, indicando os equipamentos e utensilios utilizados,
as orientagdes quanto as boas praticas de processamento e
higiene, além dos cuidados necessarios para a obtencao de
polpas de frutas congeladas, sem colocar em risco a saide do
consumidor.





