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Apresentacao

Esta publicagao, composta por cinco cartilhas, é fruto do projeto implantagédo
de quintais produtivos, captacéo e uso racional da agua como estratégias
de desenvolvimento sustentavel da propriedade familiar no semiarido do
Nordeste brasileiro, executado pela Embrapa Agroindustria Tropical.

12 Implantagdo de Cisternas Calgaddo em Area de Quintal Produtivo:
aprender fazendo.

22 Boas Praticas Agricolas (BPA) em Quintais Produtivos.
3?2 Producgao artesanal de Doces, Compotas e Geleias.

42 Nogbes Basicas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para Agroindustria
Familiar de Doces Artesanais.

52 Comercializacdo de Frutas e Hortalicas Oriundas de Empreendimentos
Familiares.

Foi elaborada a partir de demandas dos produtores rurais para a melhoria
das condi¢des de trabalho, producgéo, gestdo e comercializagcao, sendo seu
conteudo adaptado ao nivel de letramento do publico-alvo. A linguagem das
cartilhas é de facil compreenséao para os produtores familiares, além de servir
como apoio a extensionistas, professores, técnicos e estudantes.

Lucas Antonio de Sousa Leite

Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria Tropical
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Producdo de Doces, Geleias e Compotas
em Agroindustria Familiar Artesanal

Introdugéao

Aadogéo das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) & a maneira mais viavel para
a obtencao de niveis adequados de seguranga dos alimentos, contribuindo
para a qualidade do produto final.

Numa é&rea destinada a producdo de alimentos, as condigbes de higiene
devem ser uma preocupacdo constante. E essencial evitar a entrada e o
desenvolvimento de microrganismos que possam contaminar o produto,
pois a seguranca do consumidor é vital para a prépria sobrevivéncia da
agroindustria familiar artesanal. Assim, deve-se estar sempre atento a
qualidade da matéria-prima, a higiene pessoal e saide dos empregados, a
limpeza e manutencao dos equipamentos e do ambiente de trabalho.

Cuidados com os equipamentos e instalagoes

Todos os equipamentos e utensilios utilizados (tanques, caixas de plastico,
mesas e outros) devem ser higienizados no inicio e ao final do processamento
de cada expediente e em casos de interrupgdes temporarias, do seguinte
modo:

Pré-lavagem — Os residuos devem ser removidos das superficies com
bastante agua antes de se proceder a etapa seguinte.

Lavagem — Com o auxilio de uma esponja sintética e de detergente
neutro, proceder a limpeza dos equipamentos e utensilios.

Sanitizagdo — Com solugao clorada 200 ppm (partes por milh&o),
mantendo o contato da solugao com a superficie dos equipamentos
e mesas por 15 minutos. Essa concentracdo pode ser obtida com a
adigao de 250 mL de hipoclorito de sédio (com 8% de cloro ativo) ou
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de 800 mL de agua sanitaria a 2,5% de cloro ativo (sem aromatizante)
para cada 100 L de agua.

Os pisos das areas de recepgdo, processamento e armazenamento
devem ser limpos diariamente, antes e apds a realizagao das etapas de
preparacgao, ou mais vezes, de acordo com a necessidade, utilizando-
se uma solugcédo de agua e detergente, e enxaguados com solugao
clorada a 200 ppm.

Enxague — Deve ser feito com agua limpa, de forma a nao deixar

residuos de detergente nas superficies.

Higiene Pessoal

Os colaboradores da agroindustria devem receber treinamento periddico e
constante sobre as praticas sanitarias de manipulagéo de alimentos e higiene
pessoal, que fazem parte das BPF. Os habitos regulares de higiene devem
ser estritamente observados e inspecionados diariamente pelo supervisor da
agroindustria, refletindo-se na higiene dos empregados e de seus uniformes.

Lavagem das maos — Os empregados devem lavar as maos com sabao
bactericida e esfregar as unhas com escova, numa pia apropriada para
essa finalidade, todas as vezes que entrarem na area de preparacao
de alimentos ou quando mudarem de atividade durante a manipulagao.

Saude — Deve-se estar muito atento a feridas, cortes ou machucados
nas maos dos manipuladores das frutas. As pessoas que apresentarem
esses problemas devem ser retiradas da area de manipulagéo, assim
como os funcionarios com gripe, tosse ou qualquer outra enfermidade.

Aparéncia — As unhas devem ser mantidas sempre cortadas, limpas e
sem esmaltes. O uso de barba deve ser sempre evitado, e os cabelos
devem estar bem aparados e presos.

Adornos — Todos os empregados devem ser orientados sobre a ndo
utilizacédo de anéis, brincos, pulseiras ou relogios, tanto para evitar que
se percam no alimento como para prevenir sua contaminagao.
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Uniformes — Na area de processamento, todos devem usar uniformes
limpos, sem bolsos e botdes, de cor branca (ou outra cor clara), toucas
e botas. As toucas devem ser confeccionadas em tecido ou em fibra
de papel, devendo cobrir todo o cabelo dos empregados (de ambos os
Sexos).

Luvas - O uso de luvas é recomendado para evitar a contaminagéo do
produto pelo manuseio, lembrando que elas devem ser descartaveis.
Caso o funcionario tenha algum ferimento, é obrigatério o uso de luvas.
As luvas de protegcao nao descartaveis utilizadas para aplicagéo de
detergentes e sanitizantes devem ser adequadamente higienizadas
e trocadas periodicamente, de forma a evitar que sejam focos de
contaminagao.

Higienizagao e troca de luvas — Recomenda-se higienizar as luvas a
cada 30 minutos com géis a base de alcool a 70%. As luvas impréprias
devem ser substituidas imediatamente.

Conduta — Conversas durante o processamento devem ser evitadas,
a fim de ndo contaminar o produto final. Deve haver uma orientacéo
efetiva para que o dialogo entre os empregados restrinja-se as suas
responsabilidades. E expressamente proibido comer, portar ou guardar
alimentos de consumo no interior da area de processamento.

Processamento de frutas
Etapas preliminares do processamento de frutas

Colheita

Como a maioria das frutas torna-se impropria ao consumo 48 horas depois
de cairem ao solo, a colheita deve ser feita diariamente, de preferéncia
manualmente e nas horas de temperatura mais amena. Os frutos devem
estar completamente maduros, porém bem firmes. O grau de maturagao
deve ser homogéneo, e os frutos devem estar prioritariamente inteiros, sem
manchas, machucados ou areas podres, de formato regular e uniforme. Para
o processamento, podem ser utilizados os frutos ndo recomendados para
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venda in natura. Portanto, os pequenos, com formato irregular, podem ser
utilizados para o processamento. Devem ser descartados os frutos com areas
deterioradas, podres ou com fungos.

Transporte

Os frutos devem ser transportados para a agroindustria familiar nas proprias
caixas de colheita, sendo normalmente utilizadas caixas plasticas vazadas,
empilhaveis e com pouca altura para evitar a sobreposicdo demasiada dos
frutos e o esmagamento pelo peso. Em geral, essas caixas tém capacidade
de 25 litros ou de 8 a 9 kg de frutas, com as seguintes dimensdes: 40 cm x 60
cm x 13 cm (largura x comprimento x altura).

Recepc¢ao e pesagem

A recepcao deve ser feita em local préximo aos pré-lavadores, fazendo-se a
pesagem em balanga do tipo plataforma para fins de célculo do rendimento.

Lavagem

Essa operagdo visa a eliminacdo de materiais estranhos provenientes
do campo (galhos, gréos de areia, insetos, etc.) que possam contaminar
a matéria-prima. Recomenda-se que essa lavagem seja feita com agua
corrente ou com jatos de agua, de modo a facilitar a retirada das sujeiras
mais aderidas a matéria-prima.

Higienizacao das frutas

A sanitizagdo tem como objetivo a redugdo da carga microbiana presente
na superficie das frutas, que devem ser mantidas por um periodo de 15 a
20 minutos em uma solugdo de hipoclorito de sddio, ou agua sanitaria, na
concentracao de 200 ppm (0,02%) de cloro ativo. Essa concentragdo pode
ser obtida com a adi¢éo de 250 mL de hipoclorito de sédio (com 8% de cloro
ativo) ou de 800 mL de agua sanitaria (sem aromatizante) para cada 100 L de
agua. Depois da sanitizacao, € preciso retirar o excesso de cloro das frutas, o
que se faz enxaguando-as com agua corrente de boa qualidade.
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Selegao e classificagao

Tamanho, cor, maturagdo, auséncia de manchas ou defeitos causados por
fungos e insetos, simetria, textura e sabor sao exemplos de atributos que
devem ser adotados como critério das operacdes de selecao e classificagao.
Apoés a lavagem, as frutas sdo colocadas sobre uma mesa de selecao, de
preferéncia de ago inoxidavel, onde os operadores descartam as frutas
podres, muito verdes e defeituosas que impecam o processamento. Para
produtos que contenham as frutas em pedacos, também s&o considerados
o tamanho, a auséncia de manchas e outros defeitos que comprometam a
aparéncia dos pedacos no produto final. Para produtos como geleias e doces,
alguns defeitos podem ser admitidos, como tamanho pequeno, formato
irregular, machucados e alguns defeitos menores que ndo comprometam a
qualidade do produto final.

Descascamento, corte e remogao das sementes

Para a operacdo de descasque, existem trés técnicas diferentes, cuja
utilizacdo depende da fruta empregada como matéria-prima e do rendimento
que se deseja obter no descascamento. Essas técnicas sdo: a manual, a
mecanica e a lixiviagdo ou descascamento quimico. Algumas frutas, como a
goiaba, por exemplo, podem ser processadas com casca para despolpamento
ou corte para doce em calda.

O corte das frutas pode ser feito em bandas, pedagos ou fatias, dependendo
do seu tamanho, fazendo-se também a retirada das sementes, se for o caso,
das inser¢des do pedunculo floral e das imperfei¢cdes existentes. As facas e
os outros utensilios utilizados nessa operagéo devem ser de ago inoxidavel.

Despolpa

Apdbs a higienizagao, as frutas devem ser cortadas e trituradas com uso de
equipamento despolpador, passando por peneiras com abertura menor do
que 3 mm. Para o caso de produgao em pequena escala, também pode ser
utilizado liquidificador tipo doméstico (2 litros) ou de cozinha industrial (10 a
15 litros), batendo-se as frutas por 2 a 3 minutos, até massa ficar homogénea.
Em frutas com sementes, deve-se evitar a trituragdo destas. Apods a trituragao,
a polpa deve ser peneirada com tela plastica ou inox para a retirada das
sementes.
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Produtos

Doce de fruta em calda

Doce de fruta em calda é o produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos,
com ou sem sementes ou carogos, Com ou sem casca, cozidas em agua e
acucar (calda ou xarope), envasadas em lata ou vidro e submetidas a um
tratamento térmico adequado.

Preparo do xarope

O xarope é preparado a parte, misturando-se agua com agucar cristal puro,
em proporg¢ao suficiente para atingir teor de sélidos soluveis desejado, que,
segundo a legislagao, deve ficar entre 30 °Brix e 65 °Brix. Para atingir 30, 40,
50, 60 ou 70 °Brix, deve-se adicionar, respectivamente, 429 g, 668 g, 1.000
g, 1.500 g ou 2.334 g de agucar cristal em 1 L de 4gua. O acgucar € misturado
a agua, deixando-se ferver para sua completa dissolugdo. O xarope obtido
deve ser filtrado para eliminar impurezas presentes no agucar.

Cozimento/ Drenagem

Os frutos preparados séo colocados no xarope quente por 15 a 30 minutos.
O tempo exato de cozimento sera definido pela textura do fruto. Apds o
cozimento, os frutos s&o separados do xarope por meio de drenagem sobre
uma peneira, para que se possa pesar a quantidade de fruto a ser colocada
na embalagem (peso liquido).

Envasamento

Enchimento da embalagem—Normalmente sdo utilizadas embalagens
(potes) de vidro, com capacidade para 400 g de peso liquido de fruta,
e fechados com tampa metalica. Colocar a quantidade padronizada
do fruto dentro do vidro e completar o recipiente com xarope quente
(90 °C).
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Retirada do ar — Colocar os vidros cheios em “banho-maria” (em
ebulicdo) e encaixar as tampas sobre a boca do vidro, sem apertar a
rosca, para permitir a exaustado do ar quente. Deixar por 5 a 10 minutos.
A agua do recipiente deve alcancar % da altura do vidro e, sob o fundo,
deve ser colocado um pano ou uma grade de madeira para evitar a
quebra dos potes.

Fechamento e tratamento térmico — Apés a exaustao estar completa,
apertar bem a rosca das tampas e deixar os vidros totalmente
submersos no “banho-maria” por mais quinze minutos para vidros de
meio litro; meia hora para vidros de um litro; uma hora para vidros de
dois litros.

Resfriamento

Apos o tratamento térmico, os potes de vidro sao retirados do banho-maria, e
resfriados, fazendo-se circular agua fria até atingir temperatura externa entre
25°C e 30 °C. Ao final, os vidros devem ser escorridos e deixados para secar.
Deve-se evitar muito tempo de umidade nas tampas metalicas para que nao
ocorra corrosao.

Rotulagem

Os vidros, depois de secos, devem ser rotulados com o tipo de produto, o
nome do fabricante, o peso liquido (peso do fruto, sem o xarope), a data de
fabricacao e de validade.

Armazenamento

O produto final, devidamente embalado em caixas de papeldo, deve ser
armazenado em ambiente seco e ventilado.
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Figura 1. Fluxograma basico de processamento de doce de frutas em calda.
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Doce de goiaba em
massa € em barra

Doces de goiaba em massa ou em barra sdo produtos resultantes do
processamento adequado da fruta, com ou sem adicdo de agua, pectina e
ajustadores de pH, até uma consisténcia apropriada, sendo acondicionados
de forma a assegurar perfeita conservagao.

Etapas da fabricacao do doce
Formulagao

A formulacdo do doce de goiaba em massa para cada tachada de 10 kg é a
seguinte:

Polpa - 6 kg Pectina-6g
Acucar - 4 kg Agua - Quantidade suficiente para diluicdo da
Acido citrico - 10 g pectina e passagem da polpa na peneira para

retirada das sementes.

Cozimento/Concentragcao/Embalagem

Colocar a polpa e parte do agucar no tacho de concentracdo. Separar uma
parte do agucar para misturar com a pectina, na proporgdo de uma parte
de pectina para cinco partes de acucar. Iniciar o cozimento. Quando a
concentragdo estiver bastante avancada, adicionar a mistura acido/pectina/
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agucar, que foi previamente dissolvida em agua. Continuar o cozimento.
Observar com atengao o ponto final de concentragdo, diferenciando-se o
doce em massa do doce em barra:

Doce em massa: terminar o cozimento quando a concentragao estiver em
aproximadamente 65 OBrix, para que o doce em massa, ao ser embalado em
potes, tenha concentracéo de 70 °Brix. O doce de goiaba em massa deve ser
embalado em potes de vidro ou em latas.

Doce em barra: terminar o cozimento quando a massa estiver em 70 a 73
OBrix, para atingir concentragéao final de 78 a 80 OBrix, dando a consisténcia
adequada. No ponto de concentragao, o produto desprende-se da superficie
de aquecimento. O doce ainda quente deve ser colocado em formas e
transportado em embalagem provisoéria para prateleiras, onde o resfriamento
é feito em temperatura ambiente. Ap6s resfriado, o doce é cortado em blocos
de 500 g, utilizando-se facas de ago inoxidavel, sobre mesa de férmica ou de
preferéncia de aco inoxidavel. Os blocos de doce devem ser envolvidos em
papel celofane, podendo-se ainda acondiciona-los em sacos plasticos.

Fruta
!

Selecgao e classificagao
!
Higienizagao
!
Despolpamento
!

Formulagao

!

Cozimento/Concentragao

l

Resfriamento

!
Corte

!

Embalagem

Figura 2. Fluxograma basico de processamento de doces de goiaba em massa e em
barra.
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Caju ameixa \W

O produto denominado de caju ameixa € o pedunculo cozido em xarope e
desidratado, que resulta numa passa enegrecida e de textura macia. A fruta
passa, inicialmente, por uma impregnacao lenta com xarope e em seguida
por um processo de desidratagdo. Podem ser aproveitados pedunculos
descartados na preparacéo do caju em calda. Neste caso, a aparéncia da
matéria-prima nao ira interferir na aparéncia do produto final com a mesma
intensidade que ocorre com o fruto em calda.

Descrigao das operagoes

Perfuracao do Pedunculo

Com o objetivo de facilitar a retirada de suco na prensagem, os pedunculos
devem ser perfurados com o auxilio de garfos.

Prensagem

Os pedunculos sao prensados manualmente para retirada do suco, tomando
o formato plano, que facilitara sua colocagdo em camadas no recipiente de
cozimento. O suco extraido devera ser reservado para posterior reintegracao
ao processo.

0
(3
0

Foto: Claudio Nor
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Disposicao dos frutos em camadas intercalares com
acgucar no recipiente de cozimento

Depois de adquirir o formato achatado, os peduinculos s&o dispostos em
camadas intercaladas com agucar, na panela ou tacho onde seréo cozidos,
de tal forma que a primeira camada seja de agucar, seguindo-se entéo quatro
camadas intercalares de caju e agucar.

O produto também podera ser obtido pelo cozimento do pedunculo inteiro em
xarope de agucar, com a seguinte formulagao:

- 80 kg de pedunculos com comprimento aproximado de 8 cm;

- 120 kg de xarope a 37 °Brix.

Cozimento

O processo de cozimento devera ser bem lento, fator do qual depende o
sucesso do produto.

Um cozimento rapido acarretara queima do agucar e ressecamento do caju,
perdendo-se as caracteristicas de sabor e textura desejadas para o produto.

Reposi¢ao do suco no periodo de cozimento

No inicio do processo de cozimento, o caju perde um pouco de agua,
porém, com o tempo prolongado de cozimento, essa dgua evapora-se e
deve ser reposta. Acrescenta-se, entdo, pouco a pouco, o suco reservado
anteriormente. A quantidade de liquido a ser adicionada devera ser controlada
pelo operador, de forma que no final do processo reste apenas uma calda
espessa e ligeiramente caramelizada.

Agitacao leve durante o cozimento

O tempo de cozimento deste produto € bem longo, de aproximadamente 10
horas, sendo que o ponto final € dado pela coloragdo do doce. Os frutos
devem atingir uma coloragéo escura (caramelizada) e uniforme.
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Secagem

Apobs o processo inicial de cocgéo, submete-se o produto a uma secagem ao
sol em peneiras. Podera também ser executada em secadores de bandejas,
com circulagao de ar quente a uma temperatura de 60 °C a 70 °C, para evitar
o enrijecimento do produto.

Embalagem

O alto teor de agucar e a secagem fazem com que 0 caju ameixa seja um
produto de atividade de agua baixa, a ponto de nao permitir desenvolvimento
de microrganismos na sua superficie durante o armazenamento adequado. As
embalagens flexiveis recomendadas para este tipo de produto sao polietileno,
polipropileno e papel celofane. Podem ainda ser usados recipientes de vidro
ou lata.

Pedunculo de caju
!
Selecao
!

Perfuragao do Pedunculo

I

Prensagem

l

Cozimento

!

Secagem

l

Embalagem

Figura 3. Fluxograma basico de processamento de doce de caju ameixa.
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Geleia de frutas

Geleia de frutas é o produto obtido pela cocgdo de frutas inteiras ou em
pedacos, polpas ou sucos de frutas, com agucar, pectina e agua, e concentrado
até a consisténcia gelatinosa. Na Figura 4, é apresentado o fluxograma para
obtencéao de geleias de frutas.

Formulacao da geleia

Adicao de agua

N&o se deve adicionar agua as frutas para o processamento de geleia,
exceto nos casos em que as frutas necessitam de um cozimento prévio ou
para facilitar a dissolugéo do agucar. Nestes casos, a quantidade de agua
adicionada deve ser, no maximo, de 20%.

Adicao de agucar

O agucar empregado com maior frequéncia na fabricagdo de geleias € a
sacarose de cana-de-agucar (agucar comum).

Adicao do acido e da pectina

Mistura-se a seco uma parte de pectina para 4 partes de agucar. Como a pectina
€ um produto dificil de dissolver, adiciona-se a esta mistura, vagarosamente,

Foto: Antonio Calixto Lima
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agua aquecida a 65-70 °C. A concentragdo maxima em peso de pectina nesta
solugao deve ser de 4% para facilitar a sua inteira dissolugao.

A adigéo do acido tem por finalidade obter-se gelificagdo adequada (formagéo
do gel) e realgar o sabor natural da fruta. O acido mais comumente empregado
é o citrico. O acido deve ser adicionado ao final do processo e, se possivel,
imediatamente antes do enchimento das embalagens.

Concentracgao

A concentracgéo é feita em panelas de ago inox ou em tachos abertos. O tempo
de concentragdo em tachos abertos deve estar compreendido entre 10 e 20
minutos. Periodos muito longos de cocgdo podem causar a caramelizagao do
acglcar, com consequente escurecimento do produto, excessiva inversdo da
sacarose, perda de aromas e degradacao da pectina.

Determinacgao do ponto final do cozimento

Um método pratico para se determinar o ponto final de cozimento é colocar
um pouco da geleia ja fria em um copo com agua e verificar se o produto
permanece sem desmanchar ao afundar.

Enchimento e fechamento da embalagem

O vidro é o material mais utilizado na embalagem de geleia. Antes do
enchimento, os frascos de vidro devem ser lavados com solugéo detergente
e enxaguados com agua quente, o que, além de facilitar a limpeza, evita
o choque térmico nesta etapa. Antes do enchimento, as geleias devem ser
resfriadas a 85 °C. Apds o fechamento com tampa, efetua-se a desinfecgao
do espaco livre, invertendo-se os vidros logo depois do seu enchimento e
retornando-os a posi¢cao normal apés 5 minutos.
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Recepgao

1
Lavagem/Selecao

l

Despolpamento/Extragao do Suco
!
Adicao de agua
1
Dissolucao da pectina
!
Formulagao (adigao de agucar, pectina e acido)
!

Concentragao

!

Enchimento a quente

l

Rotulagem

l

Armazenamento

Figura 4. Fluxograma basico de processamento de geleia de frutas.
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Geleia de acerola A !

E o produto obtido da fervura do suco de acerola, filtrando-o e adicionando-se
quantidades adequadas de agucar, pectina e acido até atingir a concentracao
suficiente para que ocorra a formagéo do gel durante o resfriamento.

Descrigao das operagoes

Desintegracao

Consiste na passagem dos frutos por um triturador industrial, em que eles
séo dilacerados sem o corte transversal de suas fibras.

Cozimento

Esta etapa tem por objetivo facilitar a extracdo do suco, extrair pectina e
inativar enzimas. Para isso, s&o utilizados tachos de ago inox abertos.

Filtracao

Consiste em separar as partes sélidas e liquidas por meio de peneiras e filtros.
Serve também para reter algumas impurezas que tenham sido agregadas
nas operagdes anteriores.

Foto: Anténio Calixto Lima
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Concentragao

Para a concentragéo da geleia de acerola, utiliza-se a formulagéo seguinte:
- Suco de acerola - 20 kg;
- Agucar comum - 14 kg;
- Acido citrico - 40 g;
- Pectina - 30 g.

O tempo de cocgdo em tacho aberto € variavel, mas nao deve exceder a
20 minutos. O aquecimento prolongado pode causar alteragdes no sabor e
na cor da geleia e inversao excessiva da sacarose e hidrolise da pectina,
dificultando ou mesmo impedindo a formacgao do gel.

Enchimento

Normalmente séo utilizadas embalagens (potes) de vidro e fechados com
tampa metalica. E importante manter o teor de sélidos soltveis constante. A
temperatura recomendada é de 85 °C, a fim de evitar variagdes no peso final
do produto.

Fechamento

Apds a embalagem, os vidros devem ser fechados imediatamente com tampas
de metal providas de anéis vedantes, permitindo um fechamento hermético.
Outro tipo de tampa s&o as de rosca, cujo vedante € dado por uma gaxeta de
borracha, que deve ser de boa qualidade.

Tratamento térmico

Os vidros de geleia que foram fechados em temperatura igual ou superior a 85
°C (embalagens pequenas) ndo necessitam ser esterilizados, pois a prépria
geleia quente se encarrega de realizar o processo. Quando o enchimento
ocorre em temperatura inferior a 85 °C, é indispensavel o tratamento térmico,
que também é recomendado quando a concentragdo em graus Brix (68-70
°Brix) n&o for suficiente para a conservacgao.
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Resfriamento

As geleias devem ser resfriadas logo apés o tratamento térmico, pois se
permanecerem quentes por muito tempo podera ocorrer alteragéo no sabor.

Armazenamento

O produto final, devidamente embalado em caixas de papelao, deve ser
armazenado em ambiente seco e ventilado.

Fruto de acerola
!
Desintegracao
!
Cozimento
!
Filtracao
!

Concentracgao

l

Enchimento

!

Fechamento

I

Concentracgao

l

Tratamento térmico

!

Resfriamento

I

Armazenamento

Figura 5. Fluxograma basico de processamento de geleia de acerola.
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Glossario de termos técnicos

Alimento: Toda substancia que se ingere no estado natural, semielaborada ou
elaborada, destinada ao consumo humano, incluidas as bebidas e qualquer
outra substéncia utilizada na sua elaboragédo, no preparo ou tratamento,
excluidos os cosméticos, o tabaco e as substancias utilizadas unicamente
como medicamentos.

Alimento embalado: Alimento que esta contido em uma embalagem pronta
para ser oferecida ao consumidor.

Aditivo alimentar: Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante as etapas de fabricagéo,
processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento. Esta definicao
nao inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam incorporadas
ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.

°Brix: Porcentagem em massa de solidos soluveis (agucares, acidos
organicos e vitaminas) contidos em uma solugdo de sacarose quimicamente
pura.

Caramelizagao: Ocorre pela degradacédo de agucares quando aquecido em
auséncia de aminoacidos ou proteinas e pode ocorrer tanto em meio acido
quanto em meio basico.

Consumidor: Toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza alimentos.

Contaminagao: Presencga no alimento de organismos patogénicos, (bactérias,
fungos, leveduras, virus, entre outros), causando mau cheiro, sabor ruim
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e modificando a aparéncia natural dos alimentos, além da presenga de
substancias toxicas ou radioativas em concentragdes nocivas a saude dos
consumidores.

Contaminagao cruzada: Aquela que resulta do transporte de microrganismos
de um alimento para outro ndo contaminado. Ela pode ocorrer por meio dos
equipamentos e utensilios utilizados durante a manipulagdo dos alimentos,
mas também por meio dos manipuladores (maos e vestuario de protegao).

Detergente alcalino: Remove residuos proteicos e gordurosos das
superficies, apresentando propriedades germicidas.

Detergente acido: Remove as sujeiras que estao secas ou incrustadas nas
superficies e dissolvem os minerais. Sao especialmente eficazes na remogao
dos depdsitos minerais formados pelos agentes de limpeza alcalinos. Quando
a agua é aquecida a temperaturas superiores a 80 °C, alguns dos minerais
depositam-se e aderem as superficies metalicas. Os agentes acidos dissolvem
0s minerais dos depdsitos de modo que sejam facilmente removidos

Desidratacao: Processo industrial de conservagao de alimentos que permite
a obtencgao de produtos de baixo valor de umidade.

Desidratagdo osmoética: Imersdo das frutas em uma solugdo de sacarose
(ou cloreto de sddio) para a perda de agua e ganho de solidos.

Efluentes: Sao os residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das
redes pluviais, que sdo langados no meio ambiente na forma de liquidos ou de
gases. A palavra efluente significa aquele que flui. E qualquer liquido ou gas
gerado nas diversas atividades humanas e que sdo descartados na natureza.

Embalagem: Recipiente ou envoltério destinado a garantir a conservagéo
e facilitar o transporte e manuseio do alimento, tendo como principal funcao
protegé-lo e estender o seu prazo de vida (shelflife), viabilizando a distribui¢ao,
a identificagdo e o consumo.

Enzimas: Substancias organicas, geralmente proteinas, que catalisam
reagoes bioldgicas pouco espontaneas e muito lentas.

Gelificagdo: Processo pelo qual a membrana celular vegetal transforma-se
parcialmente em mucilagem ou em outras substancias que intumescem com
a agua, tomando o aspecto de gel.
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Higiénico-Sanitario: O controle higiénico se refere a toda e qualquer acédo que
visa melhorar a higiene como um todo. Sdo boas praticas em procedimentos
de higiene e na preparacao dos alimentos, que envolvam um controle da
contaminagdo. Ja o controle sanitario é definido como qualquer tipo de
acao que visa melhorar os processos e atribuir seguranga na preparagao
dos alimentos. Implica, necessariamente, no controle da sobrevivéncia e na
reducao dos perigos bioldgicos.

Ingrediente: Substancias, incluindo aditivos alimentares, que sdo empregadas
na fabricacdo ou no preparo de alimentos e que esta presente no produto
final em sua forma original ou modificada.

Matéria-prima: Substancia que para ser utilizada como alimento necessita
sofrer tratamento e transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

Microrganismos: Sao formas de vida muito pequenas que apenas podem
ser vistas através do microscopio. Incluem grupos como as bactérias, os
virus, os bolores e as leveduras. Certos microrganismos podem causar a
deterioragdo dos alimentos, alguns destes podem também causar doengas
alimentares (patogénicos).

Pedicelo: Haste que sustenta a flor ou cada flor de uma inflorescéncia e
posteriormente o fruto.

pH: Representagado da escala na qual uma solugao neutra é igual a sete, os
valores menores que sete indicam uma solugao acida e os maiores que sete
indicam uma solugao basica.

Ppm: Partes por milhdo, medida de concentragdo utilizada quando as
solugdes sdo muito diluidas.

Residuos: Partes que sobram de processos derivados das atividades
humanas e de processos produtivos como a matéria organica, o lixo doméstico,
os efluentes industriais e os gases liberados em processos industriais ou por
motores.

Rotulagem: Inscrigédo, legenda, imagem ou matéria descritiva e grafica que
esteja escrita, impressa, estampada, gravada em relevo colada ou adesivada
sobre embalagem do alimento.
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Sanificagao: Acao feita para se reduzir os microrganismos a um numero
considerado isento de perigo.

Sépalas: Partes constituintes da flor.

Sujidade: Residuo fisico, quimico ou biolégico considerado entranho ao
produto original, sendo capaz de provocar uma ma apresentacao do produto
€ causar sua deterioragao.

Solidos soluveis: O teor de SST nos frutos € normalmente obtido a partir
de avaliagdes do grau Brix do fruto. O SST, ou “conteldo de agucar’, mede e
inclui carboidratos, acidos organicos, proteinas, gorduras e minerais do fruto.

Utensilio: Instrumento que serve para o fabrico de um produto ou para o
exercicio de uma arte ou industria.
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