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Apresentacao

A agroindustria é uma atividade de elevada importancia
social e econdmica para o Pais e para o desenvolvimento da
agricultura familiar, que transforma matérias-primas originarias
da agricultura, pecuaria, aquicultura e silvicultura em produtos
com maior valor agregado.

A Colecdo Agroindustria Familiar divulga conhecimentos
em linguagem apropriada ao publico-alvo sobre o processa-
mento de diferentes matérias-primas visando ajudar o pequeno
empresario da agroindustria e o produtor familiar a reduzir cus-
tos, aumentar sua renda e garantir a qualidade do produto final,
assegurada pelas boas praticas de fabricagao e utilizando, da
melhor forma possivel, os recursos de que dispdem.

A presente publicagcdo, com conteudo produzido pela
Embrapa Agroindustria de Alimentos, traz informagdes sobre
como produzir frutas laminadas desidratadas em agroindus-
trias familiares, com a qualidade assegurada pela aplicagao
das boas praticas de fabricacao.

Com isso, a Embrapa espera auxiliar o pequeno empresario
ou produtor rural a aprimorar ou iniciar a fabricagao de novos
produtos agroindustriais.

Edna Maria Morais Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindistria de Alimentos
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Introdugao

As frutas laminadas ou barras de frutas tém sido elabora-
das, principalmente, com frutas de clima temperado, tais como
kiwi, maca e pera (Huang; Hsieh, 2005; Vatthanakul et al., 2010;
Ruiz et al., 2012), entre outras, sendo uma categoria de produto
ainda pouco explorada no Brasil. A obtengado desse produto a
partir da diversidade de frutas nativas e tropicais existentes no
Pais representa uma alternativa para se ofertar ao mercado
um produto diferenciado, saudavel e pratico, agregando valor a
essas frutas, além de propiciar a descoberta de sabores ainda
pouco conhecidos fora das suas regides de producao.

Algumas frutas, entretanto, possuem caracteristicas que
podem dificultar sua transformag¢ao em um produto laminado,
ou mesmo a aceitagao pelos consumidores, como €é o caso de
frutas muito acidas. Por isso, o desenvolvimento de produtos
mistos — adicionados de frutas cujo sabor e aroma sao ampla-
mente aceitos e que estao distribuidas por todo o Pais, como
manga, abacaxi, coco, banana, morango, entre outras — torna
mais viavel a introdu¢do no mercado de frutas nativas, ditas
exoticas, ao mesmo tempo que pode contribuir para a obten-
¢ao de produtos sem acgucar adicionado, por meio do equilibrio
doce-acido da prépria mistura.

As frutas laminadas também podem ser obtidas a partir
de coprodutos do processamento de sucos de frutas, como



reportado por Teixeira et al. (2018), que desenvolveram frutas
laminadas de manga com o coproduto fibroso do despolpa-
mento de péssego.

Diferentes frutas tropicais nativas — como o umbu, o
bacuri, o murici, a jugara, o agai, o abacaxi e a jabuticaba — e
ndo nativas, completamente adaptadas e largamente produzi-
das e consumidas no Brasil - como a manga, o coco, a acerola
e a banana -, podem ser utilizadas como matéria-prima para
obtencgao de fruta laminada.

Neste documento, sdo descritas as etapas do processo de
obtencao de frutas laminadas desidratadas a partir de polpas
de frutas, destacando-se os equipamentos e utensilios neces-
sarios, além de recomendacgdes relativas a higiene e as boas
praticas de fabricagcdo (BPFs), a fim de garantir a seguranga
quanto & satde do consumidor e a qualidade do produto. E um
processo que utiliza tecnologias tradicionais e equipamentos
disponiveis no mercado, sendo passivel de ser utilizado por pro-
cessadores de frutas mesmo em pequena escala de produgao.

Esta publicacao se destina a fornecer orientagdes basicas,
tanto para microempresas e empreendedores quanto para pro-
dutores rurais e agricultores familiares, que, individualmente,
em associagdes e/ou cooperativas, poderao agregar valor aos
seus produtos agricolas, com aumento da renda e redugao de
perdas pés-colheita. Nesse sentido, este trabalho apresenta ali-
nhamento com a meta 2.3 dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), que pretende, até 2030, dobrar a produtivi-
dade agricola e a renda dos pequenos produtores de alimentos,
particularmente das mulheres, povos indigenas, agricultores
familiares, pastores e pescadores, inclusive por meio de acesso
seguro e igual a terra, outros recursos produtivos e insumos,
conhecimento, servigos financeiros, mercados e oportunida-
des de agregacgéao de valor e de emprego nao agricola.
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Defini¢cao do produto

A denominagao “fruta laminada desidratada” foi dada ao
produto obtido a partir do puré ou suco de frutas, concentrado
e desidratado, podendo ou nao conter outros ingredientes na
sua formulagao e cuja textura e aparéncia sao similares as de
um couro macio, motivo pelo qual tem sido denominado na lite-
ratura internacional como “couro de frutas”.

A fruta laminada desidratada pode ser apresentada como
tira flexivel, folha, rolinho ou em pedacgos, sendo mantida a
temperatura ambiente. E um doce ou lanche saudavel e prético,
pronto para consumo, encontrado no mercado internacional
com diferentes denominacgdes, tais como fruit leather, fruit bar,
snack bar, fruit stick, porém ainda pouco difundido no Brasil.

Como nao existe um padrao de identidade e qualidade para
esse tipo de produto na legislagao brasileira, pode-se compa-
ra-lo a uma fruta desidratada, para a qual, de acordo com a
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 272/2005 (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2005), o teor de umidade
maximo preconizado é de 25%.

Com relagdo a seguranga microbioldgica, o padrao para fru-
tas desidratadas estabelece um limite maximo de dez unida-
des formadoras de coldnias (UFC) por grama para Escherichia
coli, de 10® UFC por grama para bolores e leveduras e ausén-
cia de Salmonella sp. em 25 g (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, 2022c).
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Etapas do processo de producao

As matérias-primas a serem utilizadas na elaboragao desse
produto sao as polpas de frutas integrais, que podem ser adqui-
ridas congeladas ou obtidas por extragdo diretamente a partir
das frutas frescas e sadias. As etapas de extragdo das polpas
de frutas ndo serdao apresentadas neste documento. Para mais
informacgdes, recomenda-se consultar o processo descrito por
Matta et al. (2005).

O diagrama esquematico mostrado na Figura 1 representa
uma linha de processamento basica para obtencao de fruta
laminada a partir de polpas de frutas integrais congeladas.

Polpas de frutas

Mistura
v

Concentragéo

v

Moldagem

L

Secaigem

v
Co_ne

-

Acondicionamento

v

Armazenamento

-

Fruta laminada desidratada

Figura 1. Diagrama esquematico de uma linha de processamento basica para
obtencgdo de fruta laminada desidratada.
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Mistura

As polpas de frutas sdo pesadas (Figura 2) nas proporgdes
previamente definidas para o produto a ser elaborado. Se a for-
mulagao contiver outros ingredientes além das polpas, como
acucar e pectina, estes também devem ser pesados.

Figura 2. Pesagem das matérias-primas.

Em um tacho concentrador (Figura 3), que pode ser a gas,
elétrico ou a vapor, adicionam-se as polpas e os demais ingre-
dientes, fazendo-se a mistura ainda a frio, antes do aqueci-
mento. O tempo de mistura é breve, cerca de 2 a 5 minutos, até
que os ingredientes nao sejam percebidos individualmente, na
mesma velocidade utilizada para o aquecimento. Normalmente
os tachos s6 apresentam uma velocidade de mistura.

14



Figura 3. Mistura em tacho concentrador.

Para algumas frutas laminadas, como a fruta laminada de
umbu e manga, pode ser necessaria a adigdo de agucar e de
pectina na formulagdo. Nesse caso, a pectina deve ser dis-
persa (Figura 4) em agucar para adigdo a mistura de polpas de
frutas no tacho concentrador.

Figura 4. Dispersao da pectina no agucar.

15



Concentragao

Independentemente das matérias-primas utilizadas, a mis-
tura deve ser concentrada por aquecimento e sob agitagao
constante (Figura 5), acompanhando-se o teor de sdlidos solu-
veis em refratdbmetro (Figura 6). A concentragao desejada varia
em fungdo das matérias-primas, podendo ficar na faixa entre
20 e 27 °Brix, como pode ser visto na Tabela 1, onde sao apre-
sentados exemplos de formulagbes de frutas laminadas de
diferentes sabores. Uma referéncia visual para o ponto final da
concentragao é quando o produto comecga a se desprender do
fundo do tacho.

T

AN

8/

Figura 5. Concentragdo em tacho a vapor.



Figura 6. Leitura do teor de sélidos soldveis em refratdbmetro digital portatil.

Tabela 1. Exemplos de formulagdes de frutas laminadas e teor de sélidos
soluveis da mistura concentrada.

Polpas de agai (20%), banana
Acai (35%), coco-verde (30%) e 20 Dos autores
acerola (15%)

o . Nascimento
Bacuri 52:3:?203?%”” (60%) e coco 22 Junior et al.
’ (2019)
Polpa de manga (47,5%) e .
Péssego coproduto de péssego (47,5%), 24 Tel?ggise)t al.
agucar (4,0%) e pectina (1,0%)
Polpas de manga (63,5%) e -
Umbu  umbu (27,5%), acicar (8,0%) e 27 Te"zg'(;? 6e)t al.

pectina (1,0%)




Moldagem

A mistura concentrada é moldada (laminada) em camadas
finas (Figura 7) de cerca de 5 mm de espessura em bandejas
com revestimento antiaderente, tais como teflon, silicone, papel
antiaderente, entre outros.

Figura 7. Moldagem em camadas finas (laminas).

Secagem

As bandejas contendo a mistura concentrada sao leva-
das ao desidratador ou secador de bandejas (Figura 8) com
circulagdo de ar, a temperatura de 60 °C, por um periodo que
pode variar de 10 a 16 horas. O tempo de secagem varia, tanto
em funcdo da composigado do produto como em fungédo das
condi¢gdes ambientais (temperatura e umidade). Dessa forma,
para cada formulagdo, é necessaria a determinacao prévia do
tempo de secagem, observando-se o desprendimento total da
lamina da superficie de contato, que deve estar sem pontos de
umidade.

18



Figura 8. Bandejas contendo a mistura concentrada em secador com circu-
lagdo de ar.

Corte

A operagao de corte é realizada utilizando-se facas, tesou-
ras ou fatiadores de fios de ago inoxidavel (Figura 9). O corte
deve ser realizado de forma a se obter laminas de tamanho e
peso padronizados. Sugere-se uma apresentagao na forma de
retangulos em torno de 8 x 3 cm e massa de cerca de 10 g
(Figura 10A). Outra opgéo é formar rolinhos com a fruta lami-
nada (Figura 10B).

o

Figura 9. Exemplos de corte de fruta laminada com o uso de fatiador de fio
inox (A) e faca (B).
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Figura 10. Fruta laminada na forma de retangulos (A) e de rolinho (B).

Acondicionamento

As frutas laminadas podem ser acondicionadas de forma
manual (Figura 11) em embalagens flexiveis de polietileno ou
embalagens laminadas. Em seguida, devem ser, preferencial-
mente, seladas a vacuo (Figura 12), sendo 5 mm de mercurio
(Hg) suficiente para a conservagao do produto. O produto enva-
sado deve ser devidamente rotulado, seguindo-se as normas e
padrdes da legislagdo (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria,
20204, 2020b).

Figura 11. Acondicionamento manual da fruta laminada em embalagem de
polietileno.
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Figura 12. Selagem das embalagens em seladora.

Armazenamento

As frutas laminadas embaladas (Figura 13) - produzidas a
partir de matérias-primas com qualidade microbiolégica certi-
ficada, que deve ser garantida pelo fornecedor, e asseguradas
as BPFs — podem ser mantidas em temperatura ambiente (em
torno de 25 °C) por até 12 meses.

/e
—

Figura 13. Fruta laminada embalada.

21



22



Equipamentos e utensilios

Os principais equipamentos e utensilios necessarios para o
processamento de frutas laminadas a partir de polpas de fru-
tas estéo discriminados a seguir:

+ Camara de congelamento ou freezer para armazenamento

de matéria-prima.

+ Balanga.

+ Tacho concentrador a gas ou a vapor encamisado.

* Mesa para moldagem/laminacgao.

+ Secador com circulagao de ar.

* Mesa para corte, embalagem e rotulagem.

+ Termosseladora a vacuo.

Com relagdo aos utensilios, sdo necessarios baldes, pas
de teflon, bandejas e folhas de teflon/silicone ou bandejas
antiaderentes, facas, tesouras, caixas plasticas. Além disso,
as salas de armazenamento devem contar com estantes e/ou

armarios para material de limpeza, ingredientes, embalagens e
para estoque do produto final.

23
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Planta baixa da agroindustria

0 esquema basico da planta baixa de uma unidade de pro-
cessamento de fruta laminada desidratada a partir de polpas
de frutas congeladas é mostrado na Figura 14, ressaltando-se
que as etapas para obtengdo das polpas de frutas ndo estédo
contempladas nesse leiaute.

0 modelo apresenta uma sugestao para a distribuicao dos
equipamentos, que devem ser dispostos em uma sequéncia
|6gica, de acordo com as etapas do processo. A colocagao
dos equipamentos nessa ordem facilita o processamento, a
limpeza e a sanitizagdo do ambiente, como também a sepa-
ragcao do produto final, para que este nao tenha contato com a
matéria-prima. E importante atentar ainda para as normas de
construgao preconizadas pela legislagao vigente. A industria
deve ser construida em local que disponha de dgua potavel em
abundancia, onde haja disponibilidade das matérias-primas e
facilidade para distribuicdo do produto pronto.

25



1 - Camara de congelamento 7 - Seladora
8 - Armazenamento de produto acabado

2 - Balanga

3 - Tacho encamisado 9 - Armazenamento de embalagens
4 - Mesa de inox para moldagem 10 - Pia

5 - Secador convectivo 11 - Escritorio

6 - Mesa de inox para corte e acondicionamento 12 - Banheiro e vestiario

Figura 14. Modelo de planta baixa de uma unidade de processamento de
fruta laminada desidratada.
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Higienizagao do ambiente,
equipamentos e utensilios

As condigdes de higiene devem ser uma preocupagao cons-
tante em qualquer fabrica processadora de produtos alimenti-
cios. E essencial evitar o desenvolvimento de microrganismos
que possam contaminar o produto, pois a seguranga do consu-
midor é vital para a prépria sobrevivéncia da empresa. E impor-
tante ressaltar que uma das principais consequéncias da ma
higienizagdo em uma industria de alimentos é a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos, como toxi-infec¢des, que
podem causar desde enjoos, diarreias e vomitos até doencgas
graves, algumas letais.

Todos os utensilios utilizados na fabricagao de frutas lami-
nadas devem ser de ago inoxidavel ou silicone, bem como
devem ser bem limpos e sanitizados, antes e depois de cada
processamento.

As mesas de manipulagao, o tacho concentrador, as bande-
jas e as telas do secador, tudo deve ser higienizado em duas
etapas, que sao a limpeza e a sanitizagao.

A etapa de limpeza é feita por meio de uma pré-lavagem,
com bastante agua, seguida de lavagem com dgua e detergente,
e, finalmente, de enxague com agua potdavel. Nesta etapa, os
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residuos organicos e minerais presentes nas superficies sao
removidos.

Na sanitizagao, que deve ser realizada sempre apos a lim-
peza, ocorre a reducao da carga microbiana a niveis satisfa-
torios, visando a eliminagao dos microrganismos patogénicos.
Para isso, sao utilizados produtos especificos, tais como com-
postos de cloro, peroxido de hidrogénio, compostos quaterna-
rio de amonio, entre outros.

A sala de processamento deve ser lavada e sanitizada dia-
riamente antes e apds a sua utilizagdo. Os procedimentos de
higienizagdo devem seguir o preconizado nas BPFs (Brasil,
1997).

28



Boas praticas de fabricacao

Um alimento é considerado seguro para o consumo quando
nao oferece riscos a saude do consumidor. Assim, a seguranca
do alimento é um dos critérios bdsicos de qualidade de um
produto.

A adocao das boas praticas de fabricagdo (BPFs) repre-
senta uma ferramenta importante para o alcance de niveis
adequados de seguranga do alimento, contribuindo significati-
vamente para a garantia da qualidade do produto final. Além da
reducao de riscos, as BPFs também possibilitam um ambiente
de trabalho mais eficiente e satisfatorio, otimizando-se todo o
processo de producgao. Elas sdo necessarias para controlar as
possiveis fontes de contaminagao cruzada e para garantir que
o produto atenda as especificagdes de identidade e qualidade.
A implementacgao de ag¢des para assegurar a qualidade requer
o comprometimento e a participagao de todas as pessoas que
compdem a empresa. Por isso, é fundamental estar sempre
atento a higiene pessoal e a saude dos funcionarios, a limpeza
e manutencgao dos equipamentos e do ambiente de trabalho.

Um programa de BPF contempla os mais diversos aspectos
da industria, que vao desde a qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes, incluindo a especificagao de produtos e a selegao
de fornecedores, a qualidade da agua, passando pelo registro
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de todos os procedimentos da empresa em formuldrios ade-
quados, até as recomendagdes de construgao civil e higiene,
além de implantagao de programas de manutengao preventiva
e calibragédo de equipamentos e de recolhimento de alimentos
fora dos padrbes de qualidade e de seguranga preestabeleci-
dos. Isso significa que as BPFs consistem em um conjunto de
praticas simples e eficazes de higiene na manipulagdo, armaze-
nagem e transporte de insumos, matérias-primas, embalagens,
utensilios, equipamentos e produtos. O projeto das instalagdes
fisicas das areas de processamento e adjacentes, a qualidade
da agua, utilidades e os procedimentos de limpeza e sanitiza-
¢ao também sao itens contemplados nas BPFs.

As BPFs para estabelecimentos produtores de alimen-
tos foram estabelecidas pela entdo Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Salde (Brasil, 1997), para todas as
industrias de alimentos, incluindo o empreendimento familiar.
As BPFs foram complementadas pela Resolugao da Diretoria
Colegiada (RDC) n°® 275/2002 (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, 2002), que estabelece os procedimentos operacio-
nais padronizados (POPs) obrigatérios a serem elaborados
e praticados nas etapas de processamento realizadas pelas
agroindustrias.

Os requisitos descritos a seguir sdo exemplos simplifica-
dos de alguns dos itens que devem ser observados por todos
os estabelecimentos processadores de alimentos, visando
garantir a seguranga e a qualidade dos seus produtos. Para o
detalhamento dos requisitos, assim como para um acompa-
nhamento eficaz da implementagédo das BPFs, recomenda-se
a consulta a RDC n° 275/2002 (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2002), que estabelece tanto o regulamento técnico
quanto a lista de verificagao das BPFs.
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Instalagoes

Devem possuir superficies resistentes aos processos
de higienizagdo e barreiras fisicas contra entrada de praga.
Contempla pisos, paredes, telhados, forros, portas, ralos,
ventilagdo, iluminacdo, assim como instalagcbes elétricas e
hidraulicas.

A sala de processamento deve ser fechada, as paredes azu-
lejadas ou revestidas com resina impermeavel, lavavel e até-
xica, de cor clara. O piso deve ser resistente, de facil lavagem,
antiderrapante e apresentar declive de 1 a 2% (1 a 2 cm/m) no
sentido dos ralos, que devem ser telados ou tampados, para
impedir o acesso de ratos e insetos. A sala deve possuir boa
iluminagao e ventilagao, e as janelas devem ser teladas.

Pessoal

Quando se fala em higiene, o primeiro aspecto a ser con-
siderado é o da higiene pessoal. Nao existem fabricas limpas,
equipamentos limpos e produtos em boas condigdes microbio-
|6gicas se as pessoas que manipulam os alimentos nao obser-
varem os cuidados necessarios com a prépria higiene.

Os manipuladores de alimentos devem manter as unhas
sempre cortadas e limpas. Nao devem ser utilizados anéis,
brincos, pulseiras, reldgios ou quaisquer outras joias e enfei-
tes. Isso se deve ao fato de que tais pegas podem cair nos ali-
mentos durante o seu preparo e manipulagao ou, ainda, podem
ser fonte de contaminacéo. E fundamental estar muito atento
a feridas, cortes ou machucados. As pessoas com esses pro-
blemas devem ser retiradas temporariamente da area de mani-
pulacao, assim como os funcionarios com gripe, tosse ou qual-
quer outra enfermidade.
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As maos devem ser lavadas com sabao bactericida, e as
unhas esfregadas com escova, em uma pia apropriada para
essa finalidade, todas as vezes em que entrar na area de pre-
paracao de alimentos ou quando mudar de atividade durante a
manipulagao.

Dentro da area de manipulagao, os cabelos devem perma-
necer sempre protegidos e cobertos. As roupas também devem
ser adequadas e limpas. Devem ser utilizadas botas, além de
aventais ou uniformes limpos.

Controle de potabilidade da agua

A &agua utilizada para higienizar o ambiente, os utensilios
e equipamentos e demais itens que entram em contato com
os alimentos — bem como para uso dos colaboradores que os
manipulam — deve ser de boa qualidade, ou seja, deve aten-
der ao padrao de potabilidade estabelecido pelo Ministério da
Saude (Brasil, 2011), seja ela proveniente de pogos e/ou nas-
cente, seja da rede local de abastecimento.

Controle de residuos e pragas

Em uma empresa processadora de alimentos, o surgimento
de insetos, roedores, passaros e outros animais é considerado
um dos problemas mais sérios com relagao a sanidade e segu-
ranca do alimento. Para evitar a infestagdo por pragas, ndo é
permitido acumulo de lixo nas proximidades da fabrica; agua
estagnada; materiais amontoados em cantos e pisos; armarios
e equipamentos contra a parede; acimulo de pé, sujeira e bura-
COS Nos pisos, teto e paredes; mato, grama nao aparada; sucata
amontoada; desordem de material fora de uso; bueiros, ralos e
acessos abertos; e ma sanitizagao das areas de lixo. Pias, ralos
e depdsitos devem ser examinados frequentemente para que
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focos de contaminagdo sejam detectados. Os equipamentos
utilizados para a aplicagao de pesticidas devem ser lavados
apoés o uso, mantidos em boas condi¢des e guardados em local
apropriado.

Uma agroindustria de frutas laminadas desidratadas deve
atender aos padrdes estabelecidos pelo Ministério da Saude. E
essencial que se tenha a consciéncia de que os padrdes exis-
tem para que seja possivel produzir alimentos com qualidade
e seguranca, tendo como base as boas praticas de fabricagédo
de alimentos.
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Acai congelado

Agua de coco verde refrigerada
Algodao em pluma
Aperitivo de soja

Barra de cereal de caju
Batata frita

Bebida fermentada de soja
Cajuina

Castanha-do-brasil
despeliculada e salgada
Doce de frutas em calda
Doce de umbu

Doce em massa
Espumante de caju

Farinha mista de banana verde
e de castanha-do-brasil

Farinhas de mandioca seca e mista

Geleia de cupuacgu
Hortaligas em conservas

Hortalicas minimamente
processadas

Licor de frutas
Manga e meldo desidratados

Massa fresca tipo
capelete congelada

Palmito de pupunha in
natura e em conserva

Peixe defumado
Polpa de fruta congelada

Processamento de
castanha de caju

Processamento minimo de frutas
Queijo de coalho

Queijo minas frescal

Queijo mussarela

Queijo parmeséao

Queijo prato

Suco de uva

Tofu

Vinho branco

Vinho tinto



As publicagdes da Colegao Agroindustria Familiar contém
informacdes para a produgao em pequenas agroindustrias.
Nelas, sdo descritas, de forma didatica e objetiva, as princi-
pais etapas do processo de produgao, recomendagoes para
a higienizagcdo do ambiente, equipamentos e utensilios e
regras de boas praticas de fabricagao para a obtengao de
um produto final de alta qualidade.

Por ndo exigir investimento elevado em equipamentos, a
producao de frutalaminada desidratada é uma 6tima opgao
para pequenos empresarios da agroindustria e produtores
familiares que desejam agregar valor aos seus produtos,
aumentando, assim, a renda familiar ou da microempresa.
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