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Apresentacao

Por sua participagao na cadeia produtiva e pelas ligagdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroinduistria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroindstria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
€ 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 higi€nicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual desta
colecao apresenta um tema especifico, cujo conteido é embasado
na gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questdao 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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Introducédo

Os métodos de preservacao de alimentos, como a utilizacao do
gelo nos paises de clima frio, para conservar a caga, a secagem dos
frutos colhidos e a salga de variados tipos de carnes, sao praticas
milenares. Mesmo sem entender o processo, nossos antepassados
utilizavam essas técnicas para manter a qualidade dos alimentos,
evitando sua deterioracao, e armazena-los para os periodos criticos,
como os de escassez de alimentos ou de invernos rigorosos ou,
ainda, para serem consumidos durante suas viagens de exploragao.

As conservas de frutas, especificamente os doces de frutas em calda,
sao produtos constituidos de frutas inteiras ou em pedacos,
preservadas de tal forma que permanecem inalteradas por meses,
mantendo, em niveis elevados, suas caracteristicas sensoriais (aroma,
sabor, textura e cor) e, principalmente, seu valor nutritivo.

A preservacao das frutas da-se basicamente pela combinacao de
quatro fatores: a concentracao de aclicar, o aquecimento do produto
e o envasamento em embalagem hermética. O quarto fator,
considerado de extrema importancia e indispensavel a toda unidade
de processamento de alimentos, independentemente de sua
dimensao, sio as boas praticas de fabricacao.

Este manual tem como objetivo atender a demanda de pequenos e
médios produtores rurais que pretendem industrializar sua
producao, como alternativa econdmica de agregacao de valor asua
matéria-prima, pela adocao de processos tecnolégicos compativeis
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com sua realidade. Atende, ao mesmo tempo, a todas as exigéncias
de normas e legislacao vigentes no Pais sobre seguranca dos
alimentos.





