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Apresentacdao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes 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 lan-
ca a Colecdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja
finalidade é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor
ou empresario rural, conhecimentos sobre o processamen-
to industrial de algumas matérias-primas, como leite, frutas,
hortalicas, cereais e leguminosas, visando a reducao de custos,
ao aumento da produtividade e a garantia de qualidade quan-
to aos aspectos higiénicos e sanitarios assegurados pelas boas
praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
da colecdo apresenta um tema especifico, cujo conteido é em-
basado na gestao e inovagao tecnolédgica. Com isso, espera-se
ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao de
sua agroinddustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

A manga (Mangifera indica L.), exemplo tipico de fruta nativa ou
plantada nas regides tropicais, apresenta grande possibilidade
de industrializacao, mas ainda nao é devidamente explorada.

O melao (Cucumis melo L.) também é uma fruta de populari-
dade ascendente no mundo. Apesar de ser considerado um
produto de elevado valor comercial e ser muito apreciado por
suas caracteristicas sensoriais, apresenta uma vida poés-colheita
relativamente curta quando em temperatura ambiente, o que
tem contribuido para o elevado indice de desperdicio e difi-
cultado consideravelmente sua comercializagao nos mercados
distantes dos centros de producao.

A industrializacao da manga e do melao pelo processo de
desidratacao é uma forma indicada para o aproveitamento
racional dessas frutas e para a reducao de perdas poés-colhei-
ta, permitindo, assim, melhor aproveitamento da producao e
agregacao de valor ao produto final. A tecnologia de desidra-
tacao de frutas, proposta neste documento, compode-se de
duas etapas principais.

A primeira consiste no pré-tratamento osmoético, também
conhecido como desidratacao osmética, que permitearemocao
da agua da fruta e a incorporacao de solutos desejados, como
agucar ou sais. Em geral, esse tratamento, por si sé, nao reduz
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suficientemente a umidade do produto de forma a torna-lo
estavel em prateleira, razao pela qual deve ser complementado
com outro procedimento, o de secagem a ar quente.

Na segunda etapa, que € um antigo processo de preservacao de
alimentos, o produto é exposto a uma corrente de ar quente
que flui continuamente, retirando a umidade. Desse processo
resultam produtos efetivamente desidratados, com a garantia
de uma longa vida de prateleira.

A desidratacao pelo método convencional resulta numa drastica
reducao da qualidade do produto desidratado, com prejuizo do
seu sabor e da sua textura. Ja a desidratacao osmética como
pré-tratamento contribui efetivamente para a preservacao da
qualidade do produto.

Este manual descreve as duas etapas do processo de obtencao
de manga e melao desidratados, ou seja, utilizando a desidrata-
cao osmotica e a complementacao de secagem em estufa. Tem
como obijetivo fornecer orientacoes técnicas para um melhor
aproveitamento dessas frutas, diminuindo as perdas pés-colhei-
ta existentes e agregando valor aos produtos.





