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MANUAL DE PRODUGAO ARTESANAL DE FRUTAS EM CALDA

1. INTRODUGAO

As frutas representam uma fonte importante de nutrientes para a
alimentacdo humana, sendo indispensaveis para uma boa dieta, porém:, por
ser um produto sazonal n3o apresenta disponibilidade durante todo o ano.
Como as frutas sdo alimentos altamente pereciveis, portanto, ha a
necessidade de serem adotadas formas de conservagao, que venham a
aumentar ¢ seu tempo de oferta, no periodo de safra e entressafra.

O brasileiro tem grande aceitagao por produtos agucarados, dentre eles as
frutas em calda tem apresentado destaque. E comum enccntrarmos no
comeércio doces de variadas frutas e de variadas marcas.

As frutas em calda sac obtidas através de frutas inteira ou em pedagos,
descascadas cu nao, cobertas por uma calda de agucar. Caseiramente, €
possivel produzir-se frutas em calda de uma forma bastante simples e
eficiente com caracteristicas 6timas de sabor e conservagao.

O objetivo deste manual € apresentar aos interessados no processamento
de frutas, uma maneira simples e correta de produzir. Demonstrando-se
através deste manual as etapas de produgdo a nivel artesanal e comentar
sobre os cuidados necessarios para que haja produgao de um bom produto,
ou seja, com qualidade.



2. FLUXOGRAMA DE PRODUGAO

A seguir & apresentado o fluxograma de produgdo de fruta em calda,
mostrando todas as etapas desde a matéria prima até o armazenamento.

matéria prima (frutas)

+
ingredientes (agucar e agua)
¥
recepgaoc (sele¢ao)
8%
estccagem (local fresco e ventilado)
%
lavagem (agua clorada)
N
sele¢@o e classificagao (apresentagao e pasteurizagao)
J
descascamento
¥
corte
¥
branqueamento (inativagao enzimatica, retirada de ar)
J
acondicicnamento
J
exaustdo (formagao de vacuo)
¥
fechamento e pasteurizagao
¥
resfriamento
¥
acabamento (rotulagem)
J

armazenamento



3. DESCRIGAO DAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

A seguir sdo descritas as etapas necessarias para a produgao de fruta em
calda e obtengdo de um produto com qualidade.

3.1. Matéria-Prima

No processamento de produtos alimenticios, é fundamental que a matéria
prima esteja em otimo estado, para que seja possivel obter-se produtos com
qualidade. Deve ser evitado o uso de frutas com injurias mecanicas ou
causadas por insetos e podridao.

As frutas a serem utilizadas na produgdo de fruta em calda devem estar
maduras e firmes. E importante que estejam no mesmo ponto de
maturagao, para que haja padronizagao do produto final, o que certamente
vira facilitar a comercializagao.

Se forem utilizadas frutas antes do ponto ideal de maturagao, o produto final
se apresentara pobre em sabor, aroma e cor e caso sejam utilizadas frutas
apds o ponto certo de maturagao havera um amolecimento do produto, o
que é indesejavel.

3.2. Ingredientes

O agucar e agua sao os ingredientes necessarios para o preparo da calda
ou liquido de cobertura.

Quanto ao agucar, pode ser utilizado o refinado ou cristal, poréem, deve estar
livre de impurezas e apresentar cor branca, uma vez que, se estiver escuro
ou amarelado produzira uma calda escura, que influenciara na apresentagao
do produto final. A dgua deve ser tratada, tendo sempre o cuidado de evitar
0 seu usc quando apresentar sabor, cheiro estranhos e qualquer tipo de
coloragao.



3.3. Recepgao

Na recepgdc & necessario que seja feita uma selecdo das frutas. Este
procedimento & importante para que sejam retiradas as frutas danificadas e
principaimente as frutas que apresentem podridao, portanto, € importante
que esta etapa seja feita fora do local de fabricagdo para que ndo haja
contaminagao do ambiente.

3.4. Estocagem

Caso haja necessidade de estocar as frutas, este procedimento deve ser
feito escolhendo-se locais frescos e ventilados e protegidos quanto a
presenga de insetos e roedores.

Um cuidado adicional € verificar sempre o tempo de armazenamento das
frutas. Nao se recomenda que fiquem estocadas por muito tempo pois,
podem ficar improprias para serem utilizadas na fabricagdo de fruta em
calda.

3.5. Lavagem

A lavagem das frutas é importante pois, € uma das etapas necessarias para
evitar a presengca de microrganismos que podem contaminar o local de
producdo e o produto acabado. Portanto, a lavagem deve ser feita em local
separado da produgao como deve acontecer também com a selegao. Nesta
etapa sao eliminadas sujidades como terra e também ocorre reducaoc da
carga microbiana (contaminantes) presentes na casca das frutas.

A lavagem deve ser feita em &gua corrente para a remogao das sujeiras. E
importante salientar que a agua nao € suficiente para a eliminagdo dos
contaminantes é, portanto, necessario a imersao das frutas em agua clorada
durante 5 minutos.

O preparo da agua clorada é feito adicionando-se aos poucos agua sanitaria
na agua do recipiente usado para imersao das frutas, até ter-se a sensacgao
de que a agua esta escorregando na mao, isto é, ter a sensagdo da mao
estar ensaboada.



3.6. Ciassificagao

Esta etapa é importante para que haja padronizagdo das frutas, ou seja,
estes apresentem as mesmas caracteristicas, sendo as mais importantes
para a classificagdo a cor, auséncia de defeitos e tamanho, que sao
importantes por questdes de apresentacao e fabricagao.

No tocante a apresentagdo, as frutas com diferentes cores e tamanhos
numa mesma embalagem, normalmente ndo atraira o consumidor na
momento da compra. O mesmo acontece com produtos em que as frutas
apresentem defeitos.

No que diz respeito a fabricagdo, a padronizagao das frutas & importante
durante a etapa de pasteurizagdo. Se houverem frutas com tamanhos
diferentes consequentemente o aquecimento sera diferente pois, uma fruta
pequena sera aquecida em menor tempo que uma fruta grande, neste caso
a pasteurizagdo seria incompleta e se fosse aumentado o tempo de
aquecimento, a fruta menor teria alteragao de cor, textura e sabor.

3.7. Descascamento

O descascamento pode ser feito manualmente através do uso de uma faca
de ago inoxidavel.

Para evitar contaminagdo € importante que esta faca ndo seja utilizada
durante a fabricagdo para outras finalidades, para evitar a chamada
contaminagao cruzada, que consiste em possiveis entradas de
microrganismos no ambiente de produgdc e/ou contaminagao das frutas,
quando utensilios tém contato com éareas ou objetos que ndo estao
devidamente limpos.

Antes de iniciar o descascamento, é fundamental que se faga esterilizagao
da faca que consiste em colocar a faca em agua fervente durante 10
minutos.
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3.8. Corte

Em algumas frutas o corte & feith com o objetivo de proporcionar
uniformidade e também facilitar o acondicionamento na embalagem. Para
esta etapa devem ser tomados os mesmos cuidados descritos para o
descascamento.

3.9. Branqueamento

O branqueamento consiste em submergir as frutas em uma panela
contendo agua aquecida a uma temperatura de S0°C por um periodo médio
de trés minutos. Dependendo da dureza da fruta este tempo pode ser mais
curto ou mais longo. Retirar imediatamente apdés completar o tempo
necessario a cada fruta, para evitar o amolecimento.

Os objetivos deste tratamento s&o a retirada de ar do interior das frutas,
facilitando a pasteurizagdo e a exaustao e a inativagao enzimatica, o que é
importante para que ndo haja alteracao de cor e sabor.

3.10. Acondicionamento

O acondicionamento consiste em colocar, na embalagem final as frutas e a
calda.

3.10.1. Frutas

No acondicionamento € importante manter a quantidade de frutas sempre
constante dentro de cada embalagem, para que a pasteurizagao seja
uniforme, garantindo a preservagao do produto.
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3.10.2- Calda

A calda é formada pela mistura de agua com agucar e tem como fungdes
facilitar a pasteurizagdo e conferir sabor as frutas. Pode ser elaborada de
diversas formas, ou seja, com variagao na dogura conforme mostra a Tabela
i

Tabela 1. Tipos de calda e composi¢cao.

~TPO |  Peso MEDIDAS CASEIRAS
Calda leve 300 g de agucar |1 Y xicara de agucar
1 litro de agua 4 xicaras de agua

Calda média 750 g de agucar |3 xicaras de agucar
1 litro de agua 4 xicaras de agua

Calda pesada |2 kg de agucar 8 xicaras de agucar
1 litro de agua 4 xicaras de agua

Fonte: VENDRUSCULO & ZCHENATTO, 1987 (citado em MONKS &
HASEGAWA, 1990)

A calda deve ser adicionada quente na embalagem para facilitar a
pasteurizagdo. Tomar cuidado para ndo encher o recipiente com calda até a
borda, devendo-se deixar um espaco entre a tampa e a superficie da calda,
para evitar o transbordamento durante a pasteurizagao e favorecer a
formagdo do vacuc (etapa de exaustdo) no resfriamento, o que vem a
favorecer a conservagac do produto.

3.10.3. Cuidados com a Embalagen:

A nivel caseiro, podem ser reutilizadas embalagens de vidro, porém, €
necessario que haja antes do uso o devido cuidado com a limpeza conforme
procedimento descritc abaixo:

+ lavar bem os vidros com agua e sabao;
+ colocar os vidros em agua fervente por um periodo de 15 minutos;
+ nos uitimos 5 minutos colocar as tampas junto com os vidros.
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A panela deve ser preenchida com agua até sua metade e também é
necessario gue se tenha o cuidado de colocar um pano ou grade de madeira
no fundo da panela para que os vidros nao se quebrem.

Apos completar o tempo necessario, os vidros devem ser resfriados de boca
para baixo numa grade de madeira ou pano limpo.

Este & um procedimento simples e eficiente, devendo ser feito
imediatamente antes da fabricagao de frutas em calda.

3.11. Exaustao

Exaustdo é a etapa que € feita com o objetivo de formar vacuo o que e
extremamente importante, pois € fundamental para a seguranga do produto
em termos de evitar contaminagao.

Em produtos feitos a base de frutas € comum a presenga de fungos, que
sd30 0s seus principais contaminantes. O vacuo, que se traduz por auséncia
de oxigénio € uma das formas de controle eficiente, uma vez que o fungo
nao se desenvolve em ambientes sem oxigénio. Além desta possui outras
fungdes, tais como:

« manter as extremidades do recipiente cdncava pois, desta forma, pode-
se detectar contaminagao se houver estufamento.

- evitar corrosdo, principaimente no caso de latas, pois oxigénio & o
responsavel por este defeito. No uso de vidro a corrosdo pode ocorrer na
tampa.

« minimizar reagdes quimicas. A auséncia de oxigénio, evita reagdes que
alteram a cor e sabor.

A exaustdo se faz através da pratica do banho-maria, devendo-se tomar o
cuidado de colocar no fundo da panela uma grade de madeira ou um pano
para evitar que o calor fique diretamente sobre o vidro evitando-se assim
que este venha a quebrar.
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Deve-se deixar o vidro contendo as frutas e a calda aberto no banho-maria,
por 5 a 10 minutos até chegar a temperatura de 77°C no interior da
embalagem. Durante esta etapa. para facilitar a saida das bolhas de ar,
pode-se com uma faca revolver as frutas com cuidado dentro da
embalagem. Apés este tempo e temperatura terem sido alcangados, retira-
se o vidro da 4gua e com um pano seco faz-se a secagem da borda e da
tampa, fecha-se o recipiente e da-se inicio a pasteurizagao.

3.12. Pasteurizagao e fechamento dos vidros

A pasteurizagao tem como objetive tornar o produto comercialmente estéril,
ou seja, em condigdes tais que ndo oferega riscos de saude publica.

Para fechar os vidros normalmente sao utilizadas tampas metalicas,
podendo também ser utilizado plastico. O fechamento é feito logo apds seja
atingida a temperatura necessaria para a exaustao.

Para que a pasteurizagdo seja completa & necessario que se atinja a
temperatura de 85°C no centro do recipiente, inclusive no interior do fruto,
pois € a temperatura necessaria para que o produto apresente seguranga
em termos de contaminagao.

Como o recipiente sofre o fechamento é dificil controlar a leitura da
temperatura de 85°C no interior do mesmo. Com o objetivo de auxiliar nesta
etapa, a Tabela 2 mostra o tempo total de pasteurizagado para diversos
tamanhos de embalagem.

Tabela 2. Tempo de tratamento térmico para diferentes embalagens.

TAMANHO DA EMBALAGEM | TEMPO (MINUTOS)

vidros de ¥ litro 15
vidros de 1 litro 30
vidros de 2 litros 60

Fonte: MONKS & HASEGAWA (1990)



14

3.13. Resfriamento

Apds a pasteurizagdo o produto deve ser resfriado rapidamente até que se
atinja temperatura proxima a 38°C (temperatura do corpo humano), pelos
seguintes motivas:

« o resfriamento se for lento dara condigdes de crescimento a fungos
resistentes ao calor (termofilos) que podem fermentar o produto. Estes
nao ocasionardo problemas se a temperatura estiver abaixo de 38°C.

. 0 rapido resfriamento, evitara que o produto fique exposto, além do
tempo da pasteurizagdo, a temperaturas altas que pode causar alteragao
de sabor, cor e textura.

A forma mais simples de efetuar o resfriamento é colocar os recipientes sob
uma torneira, tendo-se o cuidado de evitar que no inicio a agua caia
diretamente sobre o vidro para evitar choque térmico e vidro quebre.

3.14. Acabamento

Esta etapa consiste em rotular as embalagem com etiquetas contendo o
nome da fruta seguido pela expressao “em calda’, peso drenado, data de
fabricagao, prazo de validade e os ingredientes do produto.

3.15. Armazenamento

Deve ser feito em local seco e ventilado com temperatura maxima de 38°C
para evitar o crescimento de microrganismos termofilos.
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