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Apresentacao

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 na meta de promover a agroindustria, a Embrapa
Informacao Tecnolégica lanca a Colecdo Agroindistria Familiar,
em forma de manual, cuja finalidade é proporcionar, ao micro
e ao pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos
sobre o processamento 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 quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
desta série apresenta um tema especifico, cujo contelddo é
embasado na gestao e nainovagao tecnolégica. Comisso, espera-
se ajudar o segmento em questio a planejar a implementacao
de sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa




INtroducao.........c..ooceiiiiiiiiiiniinieeeeeee 9

Definicao do produto...............ccccceeveniinnnnne. I

Etapas do processo de producao................... 13
Colheita e recepcao......cccceevveevveerseerneerseeennee. 14
SElECAO ..ot 14
Pré-lavagem .........cccceiviiiiiiiiiiiiiniiiiicen, 15
Retirada da casca/pele.......cc.ccoceeviernieinnennene 16
COMtE.citeteeeet ettt 16
Branqueamento ou pré-cozimento................. 17
Arrumacao na embalagem ..........ccccceeviiennnen. 19
Adicao do liquido de cobertura....................... 20
Exaustio e fechamento........c.cccoceevierieennnne. 21
Tratamento t&rmico ........cccceeveerveeneerseeenneenne 23

ReSfrHameENnto .....ccouveeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeene 24

Sumario



Rotulagem e encaixotamento............cccceueee. 26

Armazenamento.........ccoceeeeieernieenniieeneeennnnee 26
TranSPOrte.....ccocveeeiieiiieenieereeeeeeeee e 27
Equipamentos e utensilios ............c..cccccennene. 29
Planta baixa da agroindustria ........................ 31

Higienizacao do ambiente,

de equipamentos e de utensilios ................... 33
Boas praticas de fabricacao (BPF)................. 35
Instalagoes.......coooueeeieeniiiiiiieiieceeeeeeeen 36
Pessoal.......cooiiiiiiiiiie, 38



Introducéo

Ha muito tempo o homem procura formas de conservar seus
alimentos. Sabe-se que a conservacao pelo frio, pela salga, pela
defumacao, pelas fermentacdes e pela secagem ao sol, embora
sejam processos muito antigos, ainda sao bastante usados para
a preservacao de alimentos.

A conservacao de alimentos com qualidade e seguranca, inde-
pendentemente de o processamento ser artesanal ou industrial,
baseia-se em trés fatores principais: qualidade da matéria-prima,
uso de tecnologia adequada e manipulacao correta.

Na elaboracao de conservas vegetais, devem ser tomados todos
os cuidados para que o produto final nao apresente riscos de
deterioragao ou perigo a saide do consumidor. Sendo assim, é
de fundamental importancia a utilizacdo de matérias-primas
de qualidade e a adogao de boas praticas de fabricacao (BPF),
além da estrita obediéncia de todas as etapas de elaboracao
do produto.

O objetivo deste manual é servir de instrumento de informacao
aos agricultores familiares, visando a verticalizacao da producao
com agregacao de valor, de forma a reduzir perdas e melhorar
a renda dos produtores.





