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MANUAL DE PRODUGAO ARTESANAL DE DOCE EM MASSA

1. INTRODUGAO

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

O doce em massa é obtido através do cozimento das frutas adicionando-se
0 agucar até atingir a consisténcia desejada, podendo ser pastoso ou -em
massa de tal forma que possibilite o corte. Além do agucar outros
ingredientes podem vir a ser acrescentados como a pectina e o acido citrico,
que contribuem para a boa liga do doce.

A fabricagdo de doce em massa € uma forma bastante simples e eficiente
de conservagdo de frutas. E um doce bastante apreciado pelos
consumidcres por isso, apresenta boa comercializagao.

Desta forma este manual, propde-se a apresentar as etapas de produgao do
doce em massa a nivel artesanal e comentar sobre os cuidados necessarios
para que haja produgéo de um bom produto, ou seja, com qualidade.



2. FLUXOGRAMA DE PRODUGAO

A seguir & apresentado o fluxograma de produgdo do doce em massa
contendo as respectivas etapas de produgdo.

matéria prima (frutas)
+
ingredientes (agucar e acido citrico)
N7
recepgao (sele¢ao)
N7
estocagem (local fresco e ventilado)
J
lavagem (agua clorada)
NZ
descascamento
Y
trituragao
%
peneiramento (retirada de sementes)
N2
formulagéq (fruta, agucar e acido)
%
cozimento
¥
embalagem
N
resfriamento
¥
acabamento
N7
armazenamento



3. DESCRIGAO DAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

Abaixo séo descritas as etapas de produgdo necessarias para a fabricagao
de doce em massa e obtencdo de um produto com qualidade.

3.1. Mateéria-Prima

Na produgdo de doce em massa as frutas séo utilizadas tanto no estado de
maduras quanto verdes. As frutas maduras conferem ao doce sabor, aroma
e cor e as frutas verdes sdo ricas em pectina (carboidrato presente nas
frutas) que ajuda a dar liga ao doce. A quantidade de frutas verdes n&o deve
ultrapassar a 10% do total de frutas utilizadas na fabricagao.

3.2. Ingredientes

Os ingredientes utilizados para a fabricagdo do doce em massa s&o o
acucar e o acido citrico.

Quantc ao agucar um cuidado que se deve tomar & evitar a presenga de
possiveis impurezas.

O 4cido citrico € utilizado com as fungdes de ajudar na liga do doce e sua
conservagdo. Embora ndo exista uma quantidade de acido pre-estabelecida
a ser adicionada, deve-se através de testes, variando as quantidades
durante a fabricag3o determinar a quantidade necessana na formulagéo a
fim de se obter um produto com as caracteristicas desejadas.

3.3. Recepgao

Na recepglo € necessario que seja feita uma selegdo das frutas. Esta etapa
¢ importante para que sejam retiradas as frutas danificadas e principalmente
as frutas que apresentem podridao, portanto, € importante que esta etapa
seja feita fora do local de produgdo para que nao haja contaminagao do
ambiente de fabricagao.



3.4. Estocagem

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

3.56. Lavagem

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

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

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

3.6. Descascamento

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

Pensando nos cuidades para evitar contaminacdo, é importante que a faca
ndo seja utilizada durante a fabricagao para outras finalidades, para evitar a
chamada contamina¢a@o cruzada, que consiste em possiveis entradas de
microrganismos no ambiente de produgdo e/ou contaminagédo das frutas,
quando instrumentos de processo tem contato com &reas ou objetos que
ndo foram devidamente limpos.



Antes de iniciar o descascamento, € fundamental que se faga esterilizagao
da faca colocando-se a mesma em agua fervente por 10 minutos.

3.7. Trituragao

Nesta etapa a fruta é transformada numa pasta. Esta operagdo vem a
facilitar as etapas posteriores de formulagac e cozimento.

Existem equipamentos industriais projetados especificamente para esta
fungdo. A nivel caseirc podem ser utilizados um liquidificador ou mesmo
triturador de carnes. Para facilitar a trituragdo, pode-se adicionar agua
potavel em quantidade minima e suficiente apenas para permitir o
movimento das facas do liquidificador

3.8. Peneiramento

A realizagao desta etapa depende da matéria-prima utilizada, devendo-se
efetua-la sempre que ndo houver a prévia retirada de sementes.

O processo é simples e consiste apenas em passar a pasta da frata em
peneiras normalmente utilizadas em cozinha.

3.9. Formulagao

Os ingredientes necessarios para a fabricag&o do doce séo as frutas, agucar
e o acido citrico, que a nivel caseiro pode ser obtido através do suco de
lim&o.

A quantidade de um ou outro ingrediente pode variar dependendo da
formulagdo a ser utilizada e também da fruta. A seguir, na Tabela 1
apresentamos alguns exemplos relativos a quantidade de agucar utilizados
na fabricagao de doce em massa.
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Tabela 1. Quantidade de agucar utilizado na fabricagao de doce em massa.

Quanto a adigdo do acido, metade deve ser adicionado no inicio do
cozimento e a outra metade quandc estiver perto do ponto. Isso é
necessario para que ndo haja ataque excessivo do acido sobre a pectina,
podendo prejudicar o corpo (consisténcia) do aoce.

3.10. Cozimento

E teito em fogo regular sob constante agitagio, necessaria para evitar que o
doce queime. Nesta etapa havera evaporacdo de agua, e uma consequente
concentragdc do produto, que apressntara em torno de 70 % de sélidos
(fruia e agucar).

O final do cozimento € determinado quando se observa que o doce comega
a desprender do fundo da panela.

3.11. Embalagem

E comum a nivel caseiro o uso de formas de madeira forradas com papel
celofane. Deve-se optar pelo uso de papel transparente, para evitar que
solta tinta sobre o doce.

E importante que o doce seja embalado & quente pois, além de facilitar o
acondicionamento, o calor do doce elimina possiveis microrganismos
contaminantes presentes no papel celofane.
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3.12. Resfriamento

Deve ser feito em local limpo e ventilado e protegido contra insetos. O papel
celofane deve estar aberto Este detalhe é importante para permitir a saida
de vapor de agua Se a embalagem estiver fechada este vapor ira
condensar e posteriormente proporcionara a presenga de umidade na
superficie do doce dando condigdes para o crescimento de contaminanies e
também podera provocar alteragao na cor.

3.13. Acabamento

Apos resfriar é feito o fechamento do papel celofane dobrando-se a folha
sobre o doce, sendo colocadc a seguir a etiqueta contendo data de
fabricagao, validade, ingredientes.

3.14. Armazenamento

O armazenamento deve ser feito em local limpo e fresco e livre de insetos,
garantindo desta forma a integridade do produto.
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