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RECOMENDACOES TECNICAS PARA A PRODUCAO DE FRUTAS EM
CALDA EM ESCALA INDUSTRIAL

1. INTRODUCAO

A fruta em calda é considerada mundialmente como um produto de
primeira linha das industrias de conservas de frutas e tem larga
aceitacdo pelos mais diversos consumidores. O produto em calda,
lider em vendas, no mercado internacional € o péssego, seguido
do abacaxi.

Na grande industria do abacaxi, a industrializacao € integrada. Isto
significa que ndo existe uma industria trabalhando exclusivamente
com um ou dois produtos, mas procura-se tirar o0 maximo de
rendimento da fruta em relacdo ao produto principal (fruta em
calda) e elaborar outros produtos de carater secundéario, como é o

caso do suco simples e concentrado, e subprodutos, como é o
caso do suco da casca e residuos e ragdo animal.

As caldas sao adicionadas as frutas na fabricacdo de conservas
para dar melhor sabor, preencher o espaco entre as unidades do
produto e ajudar a transmisséo do calor durante o processamento.

Frutas da mesma variedade podem ter teor de acidez diferente. As
mais acidas necessitam de mais acucar para que a calda fique com
0 mesmo paladar da calda das menos acidas. As frutas com baixo
teor de solidos soluveis precisam de uma calda muito mais
concentrada do que a normal.

As frutas em calda s&o produtos pasteurizados. Com base no pH, é
possivel prever o aparecimento de certos microrganismos em um
determinado produto, uma vez que certos microrganismos nao se
desenvolvem em determinadas faixas de pH. O valor de pH 4,5
constitui o limite inferior aproximado para o desenvolvimento de
bactérias patogénicas, incluindo Clostridium botulinum. A maioria
dos produtos de frutas apresentam pH<4,5 ndo necessitando de
tratamento térmico sob pressdo. Certas frutas com pH>4,5
precisam ser acidificadas para serem processadas a pressao
atmosférica. A acidificacao é feita geralmente pela adicdo de acido
citrico ou outro &cido organico. Apos o equilibrio entre a calda e as
frutas, o pH deve ser menor que 4,5. A Tabela 1 mostra o pH
médio de algumas frutas.



TABELA 1. pH médio do suco de algumas frutas.

Fruta pH
Péssego 3,5
Abacaxi 3,4
Goiaba 3,9
Figo 6,2
Maca 3,3
Péra 4,0
Manga 3,3
Laranja 2,7
Cereja (red sour) 3,1
Banana 50
Uva 3,8
Morango 3.4
Ameixa 3,0-3,6

Fonte: Jackix (1988).

Um aspecto bastante importante para a indlstria processadora de
frutas € a disponibilidade de matéria-prima para a industrializacao.
Geralmente, as fabricas nao dispéem de producdo propria de
frutas, em volume suficiente para atender as demandas, gerando
a necessidade de adquirir matéria-prima de terceiros.

A instabilidade na oferta de matéria-prima é o principal fator para
a indefinicdo do potencial do mercado externo de produtos de
frutas. A aquisicdo de frutas de terceiros nem sempre é conduzida
com sucesso, resultando em ociosidade na operacao da fabrica.
Em alguns casos, para conseguir cumprir 0s seus contratos, as
indUstrias da regido sudeste sdo obrigadas a adquirir matéria-
prima nas regides norte e nordeste onerando, de forma
acentuada, os custos de producao.

2. PROCESSAMENTO

De acordo com a legislacdo brasileira, a fruta em calda ou
compota é definida como: "produto obtido de frutas inteiras ou em
pedacos, com ou sem sementes ou carogos, COm Ou sem casca,
e submetidas a cozimento incipiente, enlatadas ou envidradas,
praticamente cruas e cobertas com calda de agucar. Depois de
fechado em recipientes, o produto é submetido a um tratamento
térmico adequado".

A legislacdo d& a seguinte classificacdo para a compota ou fruta
em calda:

- Simples: produto preparado com apenas uma espécie de fruta.

- Mista ou fruta mista em calda: produto preparado com duas
espécies de frutas.

- Salada de frutas ou miscelénea de frutas: produto preparado
com trés ou mais espécies de frutas, em pedacos razoavelmente
uniformes, até o maximo de cinco, ndo sendo permitido menos de
1/5 da quantidade de qualquer espécie em relacdo ao peso total
das frutas drenadas. Se o produto contiver cerejas, estas podem
perfazer a quantidade entre 3 e 8% sobre 0 peso total das frutas
drenadas e, se forem uvas, de 6 a 12% sobre o peso total.

A escolha da matéria-prima adequada deve ser feita,
criteriosamente, dando-se preferéncia as variedades que
apresentam alta qualidade para industrializagdo, produtividade e
resisténcia as pragas. Outros fatores devem, também, ser levados
em consideragdo na escolha das variedades de frutas a serem
cultivadas, tais como: tamanho, cor, grau de maturagéo, auséncia
de manchas ou outros defeitos causados por fungos e insetos,
simetria, textura, sabor, odor, uniformidade das caracteristicas
guimicas (relacdo Brix/acidez total titulavel), resisténcia ao
tratamento térmico e rendimento em pedacos de tamanho
uniforme.

A Fig.1 apresenta um fluxograma geral do processamento de frutas
em calda. Este fluxograma pode apresentar modificacbes
particulares para cada tipo de fruta a ser processada. Cada uma
das etapas mencionadas seréo melhor descritas a seguir.
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FIG.1. Fluxograma geral para processamento de frutas em
calda

2.1. Colheita

O grau de maturacao € um aspecto importante que ira influenciar a
qualidade do produto final. A fruta a ser enlatada deve estar no
ponto "madura firme". Frutas muito maduras ddo um amolecimento
indesejavel ao produto e as imaturas séo deficientes na cor, sabor
e textura (rijas). A industria devera montar um esquema de
inspecdo das plantacbes para verificar a qualidade das frutas que
irdo abastecé-la. A liberagédo para a colheita devera estar a cargo
do Departamento de Controle de Qualidade da Industria.

Os péssegos a serem utilizados industrialmente devem ter,
preferencialmente, tamanho, cor e textura uniformes. As
variedades mais utilizadas séo Salta-carogo, Pingo-de-ouro, Rei-
da-conserva, Talisma, Sawabe e Diamante .

No caso do abacaxi h4 uma diferenca muito grande entre as
caracteristicas das frutas das cultivares “Smooth Cayenne” e
Pérola, que influem nos sistemas de transporte, mecanizacdo e
acondicionamento. Isto ocorre, principalmente, na industrializacéo,
guando se processa a fruta em calda, com 0 emprego do processo
mecanico de descascamento e corte das fatias. A cultivar mais
utiizada para a produgdo de fruta em calda no mercado
internacional € a “Smooth Cayenne” (Havaiano ou Caiano liso) pelo
seu formato cilindrico que facilita a operacdo dos descascadores,
conhecidos como ginacas e pela sua cor e acidez mais
acentuadas. A cultivar Pérola (Pernambuco ou Branco de
Pernambuco) possui forma conica com franco afilamento nas
extremidade o que dificulta a operacéo de descascamento e resulta
num rendimento menor em fatias de tamanho uniforme.

No Brasil , a compota de figo é feita, basicamente, do figo verde,
perfeitamente desenvolvido. A U(nica variedade de figo, aqui
cultivada comercialmente, é a comum (Ficus carica, L.), também
conhecida como Figo-de-Valinhos. O figo verde, normalmente,
libera latex, que deve ser removido para ndo alterar a qualidade do
produto final com relagéo ao aroma, sabor e turvagéo do xarope. O
latex é facilmente removido através da fervura do figo em dgua em
ebulicdo por trés minutos, repetindo-se este processo cerca de trés
a quatro vezes.



Para as goiabas, as melhores frutas do ponto de vista da
industrializacao sdo aquelas de cultivares de polpa vermelha, com
menor numero de sementes e de células pétreas, acidez mais
elevada, sabor agradavel e alto teor de 4cido ascaorbico. No Brasil,
as cultivares Paluma, Rica, Ogawa (de polpa vermelha) e as
desenvolvidas pelo IAC (Instituto Agrondmico de Campinas) séo
as mais utilizadas para o processamento industrial.

Para a producdo de manga em calda, as -caracteristicas
tecnoldgicas desejaveis na matéria-prima sdo: tamanho e forma
uniformes, elevado rendimento em pedacos de tamanho uniforme,
textura firme e resisténcia ao processamento térmico, pouca fibra
ou fibras curtas, polpa de cor amarela intensa e uniforme, sabor e
aroma agradaveis, uniformidade das caracteristicas quimicas,
notadamente da relacdo Brix/acidez total titulavel. Assim, as
cultivares de mangas mais utilizadas para o processamento
industrial na forma de manga em calda sdo a Palmer, Kent, Zill,
Haden e Joe Welch.

2.2. Transporte

O tempo decorrido entre a colheita, o transporte e o enlatamento
deve ser o minimo possivel para evitar danos a qualidade do
produto. Outro fator que afeta a qualidade da matéria-prima € a
temperatura. Para minimizar este aspecto, recomenda-se que as
frutas colhidas permanegam em caixas abertas no pomar durante
a noite, para se refrescarem, antes de serem transportadas. Os
caminhdes usados no transporte de frutas, devem ser bem
ventilados.

No caso das goiabas é importante que estas sejam transportadas
para o local de processamento em caixas rasas para evitar o
esmagamento.

BN

O ideal é que as frutas sejam transportadas em caixas, até a
fabrica. No caso da utilizacdo de caixas plasticas, estas devem
ser devidamente lavadas, sanificadas e secas antes de
retornarem ao caminhdo. Os caminhdes utilizados no transporte
também devem estar sempre devidamente limpos e secos, antes
de receberem as frutas e apds sua entrega nas fabricas, para ndo
veicularem doencas ao locais de plantacdes de frutas.

2.3. Recepcéo

A entrada da fruta na fabrica tem que ser bem planejada. Quanto
ao aspecto quantitativo, o volume sera aquele dado em funcéo da
capacidade dos equipamentos, procurando sempre compensar as
perdas industriais que ocorrem durante as fases intermediarias e
finais do processo, devidas, sobretudo, a limpeza da linha e outras
interrupcdes nao previstas.

Quanto ao aspecto qualitativo, o recebimento das frutas devera
atender a uma série de requisitos considerados minimos a entrada
de qualquer fruta na fébrica, tais como: variedade da fruta
adquirida, grau de maturacdo, grau de sanidade, rendimento de
extragao etc.

Em geral, a aquisicao de frutas se faz por meio de pesagem (peso
bruto da fruta), sem considerar qualquer outro fator. No entanto, o
correto é a aquisicao baseada na qualidade requerida. No caso do
abacaxi, este podera chegar a industria jA desprovido das coroas
ou, em caso contrario, sera necessdria uma etapa completar na
recepgao para a eliminacdo das coroas.

As frutas ao chegarem a indastria, sdo pesadas e passam por uma
pré-selecdo, onde sdo retiradas as estragadas, atacadas por
insetos e fungos, germinadas e as que estiverem em estado
avancado de maturacdo. Podem ser conduzidas aqui, as andlises
de composicdo quimica e alguns testes de caracteristicas fisicas
(cor, textura, tamanho, peso unitario, etc.) para caracterizagdo do
lote.

Recomenda-se que o refugo das frutas nédo retorne ao veiculo de
transporte, mas seja imediatamente destruido, pois podera ser
portador de pragas e doengas que irdo se disseminar e contaminar
outras plantagdes.

Dependendo das condi¢des de fornecimento das frutas a industria,
a matéria-prima recebida podera ser enviada para o sistema de
estocagem ou de maturacdo, ou seguira diretamente para a linha
de processamento. No caso das goiabas, estas devem ser
processadas num prazo méaximo de 12 horas apos a colheita. Para
0s abacaxis o prazo maximo é de 24 horas apds a colheita.



2.4. Estocagem

As frutas devem ser estocadas em lugares frios e bem ventilados.
As condi¢cdes de estocagem: temperatura, umidade relativa e
tempo, devem ser bem controladas e adequadas a cada tipo de
fruta. Os microrganismos podem ser inibidos ou destruidos,
através de fumigacao, refrigeracdo e aquecimento.

As caixas utilizadas no transporte e estocagem das frutas, devem
ser lavadas e secas ap0s 0 uso, para evitar o crescimento de
bolores que contribuirdo para a deterioracdo posterior das frutas.

Para se obter uma maturacdo adequada e uniforme das frutas é
necessaria a instalagdo de céamaras de maturacdo e
armazenamento. Nestas céamaras € possivel controlar a
temperatura, umidade relativa, circulagdo de ar e dosagem de
gases aceleradores do metabolismo das frutas. As camaras de
maturacdo e armazenamento funcionam de maneira bastante
semelhante as camaras frigorificas e podem ser construidas em
alvenaria ou serem pré-fabricadas. A fabrica pode adquirir as
frutas j& maduras ou dispor de camaras proprias para efetuar a
sua maturagao.

Existem varios tipos de isolamentos que podem ser utilizados em
camaras, sendo os de uso mais correntes no Brasil o poliestireno
expandido e o poliuretano. Os fatores a serem considerados na
escolha do isolamento adequado sdo a baixa condutividade
térmica, durabilidade, facilidade de aplicagdo, resisténcia
mecanica e preco.

Existem faixas de temperatura e umidade relativa (UR) ideais para
cada fruta tanto para o0 amadurecimento quanto para o
armazenamento. Geralmente, a temperatura de armazenamento
das frutas esta na faixa de -1-+12°C (Tabela 2). No entanto, para
o dimensionamento das camaras de maturagdo e armazenamento
deve-se levar em consideragdo outros aspectos como a variedade
da fruta, seu estado de maturacéo inicial, objetivo da estocagem
(armazenamento ou maturacdo), o calor gerado pela respiracdo
das frutas, que pode ser bastante alto, e a diferenca de
temperaturas entre 0s meios externos e internos da camara, que
provoca a migracao de vapor de agua de fora para dentro, nos

casos dos climas tropicais. A temperatura deve ser
convenientemente controlada permitindo-se variacdes maximas de
+1°C.

TABELA 2. Condicdes de temperatura e umidade relativa (UR) para o
armazenamento de algumas frutas.

Fruta Temperatura (°C) UR (%)
Abacaxi 8-12 90
Banana 12 85-90

Figo -0,5-0 85-90
Goiaba 7-10 85-90

Macéa (-1)-(3) 90

Manga 10-13 85-90

Péra (-1,5)-(-0,5) 90-95

Péssego -0,5 90

Fonte: Bleinroth (1991).

Para a maioria das frutas, a umidade relativa deve ser mantida
entre 85-95% para reduzir a desidratacdo e a perda de peso dos
produtos. A diferenca entre a temperatura do ar e a temperatura de
evaporacgao do refrigerante deve ser menor do que 5°C. A injecéo
de umidade na camara é feita através de umidificadores colocados
a frente dos evaporadores e controlados por higrometros.

Existem varios gases que sdo utilizados para ativar e provocar a
maturacdo uniforme das frutas, entre os quais cita-se o etileno e o
acetileno. Para se obter uma atmosfera controlada por meio de
gases, as camaras devem apresentar uma hermeticidade
adequada. O piso das camaras deve ser impermeavel para evitar
gue a incidéncia de agua e umidade afete o isolamento.

As principais func¢des da circulacdo de ar neste tipo de camaras
sdo a obtencdo de temperaturas constantes e a distribuicdo
uniforme dos gases. A intensidade de ventilacdo deve ser, de
modo geral, da ordem de vinte vezes por hora o volume da
camara.



A exaustdo € necessaria para remover 0S gases como O
carbbnico e os componentes volateis que podem retardar a
maturacdo e estimular o apodrecimento. A exaustdao deve ser
realizada ap6s 12 horas da primeira aplicacdo do gas ativador, e
depois a cada 24 horas.

Quando se coloca o produto nas camaras é desejavel que se
obtenha um resfriamento inicial r4pido, o que pode ser
conseguido através do aumento da velocidade dos ventiladores,
ou provendo-se ventiladores para serem utilizados apenas no
inicio da operacéo.

2.5. Lavagem

A lavagem visa, basicamente, remover os contaminantes das
matérias primas (terra, pedras, particulas metdlicas, cascas,
carocos, folhas, excrecdo, pélos, ovos e partes de insetos,
microrganismos e seus metabdlitos etc.), deixar a superficie limpa
e em condicdes desejaveis e limitar a recontaminagdo da
superficie limpa.

Métodos de lavagem:

- Banho de imerséo: é utilizado como tratamento inicial para
eliminar a sujeira mais grosseira e amolecer a terra aderida as
frutas. Nao constitui, sozinho, um meio efetivo para remocao
da sujeira.

- Agitacdo em agua: pode ser feita por pas ou hélices ou,
mesmo, por ar comprimido. O ar comprimido ndo causa danos
a superficie das frutas, principalmente em produtos delicados
como morango, maca etc. Outro tipo de lavadores por agitacao
de grande capacidade sédo os tambores rotativos. Apresentam
as vantagens de ndo prejudicarem as frutas e serem
econdmicos em agua.

- Asperséo: este procedimento expde todo o produto a jatos de
agua. Sua eficiéncia depende da: pressdo, volume e
temperatura da agua utilizada, distancia do produto a origem
da aspersédo, tempo de exposicao ao jato e numero de jatos
utilizados. E o processo mais econdmico em termos de
consumo de agua. Os lavadores por aspersdo podem ser de
tambores ou de esteiras.

- Processos combinados: sdo o0s mais empregados
industrialmente, em geral, compostos por unidades de imerséo
e aspersdo. Permitem o reaproveitamento da agua de lavagem
em contra-corrente proporcionando, assim, uma grande
economia de agua. Um procedimento muito utilizado é a
lavagem por imersdo com agitacdo, sendo que uma esteira
passa, continuamente, por dentro do lavador, elevando os frutos
em plano inclinado. A fruta passa por jatos fortes de agua
clorada para remocéo das sujidades e assepsia.

Quando as frutas estdo mais verdes, a concentragdo de cloro
livre é de cerca de 6 ppm. Para frutas muito maduras, pode-se
chegar a 10 ppm de cloro livre.

A agua de lavagem das frutas pode ser aquecida na faixa de
50°C o que facilita a remoc¢do das sujidades e da casca das
frutas nas etapas posteriores do processo.

2.6. Selecgéo e Classificagéo

A selecdo e a classificagdo sé@o consideradas como operagfes de
separacdo. A selecdo e a classificacdo proporcionam uma maior
uniformidade ao produto final e melhoram a padronizacdo nos
métodos de preparo, tratamento e conservacao. Estas operacdes
estdo diretamente envolvidas com o valor comercial dos produtos
finais. Assim sendo, o consumidor pode ter acesso a um produto
com pregos variaveis, de acordo com o tipo ("Padréo”, "Extra",
"Seleto").

A selecdo é feita, geralmente, em esteira de borracha sanitaria ou
de roletes, por operadores treinados. A esteira de roletes oferece a
vantagem de expor toda a superficie da fruta a selecdo. A selecao
é feita por exame visual, onde sdo separadas as frutas podres,
muito verdes e defeituosas. Os pequenos defeitos e pontos pretos
ou podres, devem ser retirados com faca de acgo inoxidavel. Esta é
uma operacado mondtona que traz fadiga ao selecionador. Deve-se,
por isto, observar-se os critérios de treinamento e revezamento de
pessoal, iluminacgédo, altura e colocacdo das mesas, cor da area de
trabalho etc.



No processamento de abacaxi, apés a lavagem, as frutas sao
conduzidas a uma esteira de sele¢cdo na qual procede-se o corte
das duas extremidades da fruta. Essa operacéo tem por finalidade
eliminar os restos da coroa e do talo, facilitando o trabalho
posterior da ginaca. As partes descartadas nesta operacao
seguem, por meio de transportadores, para a linha de racédo. Na
fase seguinte, as frutas sdo selecionadas por tamanho. Esta
selecdo pode ser feita através de roscas sem fim, dispostas de tal
forma que permitem a classificacdo das frutas em trés tamanhos
distintos: grande, médio e pequeno. Assim, as frutas véo
seguindo diretamente para a ginaca ja previamente ajustada
aquele tipo de tamanho das frutas. As frutas de tamanho médio
constituem, aproximadamente, 60 a 65% do total de abacaxis que
entram na fébrica. Assim, pode-se ter maior numero de ginacas
operando nesta linha. Geralmente, as frutas médias destinam-se
a producédo de fatias, as grandes a producao de pedacos e as
pequenas sao enviadas a linha de suco.

2.7. Descascamento

O descascamento € uma operacao importante, que deve ser feita
cuidadosamente para a melhor qualidade das frutas a serem
enlatadas. Os principais métodos para o descascamento sao:

- Manual: feito por meio de facas de ago inoxidavel. Utiliza muita
mao-de-obra, apresenta baixa produtividade e esta sujeito a
desperdicios.

- Com agua ou vapor: a fruta é exposta ao vapor por 30 a 40
segundos ou a imersdao em agua fervendo por 35 a 60
segundos, seguida de imersdo ou borrifadas por agua fria
apenas para esfriar e afrouxar a pele. Depois deste tratamento,
a pele é facilmente retirada a mao ou com jato de agua. Este
método é utilizado para certas variedades de péssego.

- Mecénico: ha descascadores especificos para abacaxi (ginaca),
maca e péra. Eles removem a casca, a parte central e, quando
necessario, cortam as frutas em fatias. Dentro de um sistema
mais moderno, conhecido como “sistema de processamento de
abacaxi em dois didmetros”’, a remogao da parte central do
cilindro da fruta é feita em uma fase posterior, diminuindo o
namero de fatias quebradas. Ha também os sistemas mecéanicos

gue fazem a raspagem da casca das frutas por abrasdo. Neste
caso, os melhores resultados s&do obtidos se o produto for
uniforme, firme, esférico e sem defeitos na pele (olhos, ruptura,
fenda). Este método pode ser utilizado para goiaba.

Por lixiviag@o: é baseado no uso de solucao diluida de hidréxido
de sddio a quente, que permite separar a pele externa e a polpa
logo abaixo da epiderme, a qual ndo é soluvel na lixivia. Se este
processo for bem conduzido, ndo ha danos as frutas. Se, no
entanto, for muito prolongado ou a solugdo estiver muito
concentrada a superficie da fruta ficard aspera e marcada. As
vantagens deste método sdo: reducdo de custo, maior rapidez no
processamento e o menor desperdicio. E usado para péssegos,
damascos, figos e goiaba. No caso das goiabas, as condi¢bes
utilizadas séo geralmente, um minuto em solugdo de soda a
90°C, na concentracdo de 1-2%.

Os péssegos sao descascados quase que exclusivamente por via
quimica. E utilizada, geralmente, uma concentracio de soda de
0,5 a 3%, a 80-90°C, durante 1 a 2 minutos. Um sistema utilizado
para o descascamento de metades de péssego é apresentado na
Fig. 2. As frutas sdo cortadas em metades, sem carogos e
colocadas numa esteira com a casca para cima. Jatos de solucao
de hidréoxido de sédio (1 a 2,5%) incidem sobre as cascas,
removendo-as. Depois de peladas, as metades recebem jatos de
agua potavel e, a seguir, um rapido banho com acido citrico
diluido (0,25-0,50%) para impedir 0 escurecimento enzimatico e
neutralizar restos da soda, que penetra na periferia do
mesocarpo.

Para a pequena produgdo, algumas vezes € utlizado um
pequeno recipiente cheio de solucdo de soda e aquecido por
injecdo de vapor, no qual as frutas, colocadas em cestas, sédo
mergulhadas por 1 a 2 minutos. Como a soda é muito corrosiva,
este processo deve ser conduzido com bastante cuidado e
sempre em utensilios de aco inoxidavel que sdo mais resistentes
ao ataque da soda. O tempo de imersao pode variar em funcao
das condicbes das frutas e da concentragdo da solucdo. Se as
frutas estiverem muito verdes, o descascamento ndo ocorre
adequadamente. Se, no entanto, estiverem muito maduras, elimi-



na-se muita polpa e, com isto, afeta-se a qualidade e o
rendimento. A concentracdo de soda varia de 0,5 a 3,0%, de
acordo com o grau de maturacdo das frutas e tipo de frutas ou
variedades. A temperatura da solucdo de soda deve ser de 80-
90°C.

Solugao de hidroxido
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FIG. 2. Esquema de descascamento convencional por soda para
metades de péssegos

2.8. Corte

De acordo com o tipo de fruta e a embalagem, as frutas séo
cortadas em fatias, metades, rodelas, tiras ou cubos ou podem,
até mesmo, ser embaladas inteiras.

O corte visa uniformizar o tamanho dos pedagos, além de
propiciar uma melhor acomodacédo dos pedacos na embalagem,
assegurar um tratamento térmico mais eficiente e o perfeito
equilibrio liquido-fruta.

No caso dos péssegos, eles sdo geralmente cortados em metades
ou podem ser comercializados inteiros. Ja para a manga, 0s cortes
serdo de tamanhos irregulares. As goiabas, macés e péras sao,
geralmente, cortadas em metades; as uvas e figos sao
apresentados inteiros e 0 abacaxi e a banana em fatias ou pedacgos
(utilizados na confeccao de salada de fruta em calda).

A seguir, sdo mencionados alguns tipos de cortes segundo a
Codex Alimentarius Commission. A Fig. 3 mostra alguns destes
tipos de cortes utilizados para o abacaxi.

a - Inteiro:
- frutas inteiras com ou sem caroco. Ex: péssego, figo, cereja
e morango.
- unidade cilindrica inteira (com miolo removido). Ex: abacaxi.

b - Fatias
- cortadas em segmentos ou rodelas aproximadamente
iguais, com os devidos acertos na base superior e inferior e
nas laterais; isentas de caro¢os ou sementes. Ex: abacaxi,
manga e mamao.

c - Metades
- cortadas em duas partes aproximadamente iguais; isentas
de carogos ou sementes. Ex: péssego, goiaba, maca e péra.

d - Em quartos
- cortadas em quatro partes aproximadamente iguais, isentos
de carocos ou sementes. Ex: péssego, goiaba, maca e péra.

e - "Tidbits"
- cortadas em pedacos razoavelmente uniformes, cujas
dimensdes variam de 8-13 mm de espessura. Ex: abacaxi,
péssego, maca e péra.

f - Cubos
- cortadas em cubos razoavelmente uniformes,
predominantemente, com dimensao de 14 mm de altura.

g - Pedacgos irregulares
- abrangem formas e pedacos irregulares, isentas de carogos
ou sementes. Ex: péssego, goiaba, maca, péra, abacaxi e
manga.
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FIG. 3. Utilizacdo industrial do abacaxi pelo uso da ginaca.
Fonte: Py & Tisseau (1969) citado por Medina et al. (1987).

2.9. Brangueamento

Este tratamento tem como objetivos principais a retirada do ar dos
tecidos e a inativacdo enzimatica. No entanto, também facilita a
embalagem do produto, pois amolece as frutas, permitindo
introduzir um volume maior de material num determinado
recipiente. E mais utilizado para hortalicas. E uma operacéo
importante em termos de preparacdo do produto, porém ndo se
realiza necessariamente em todos o0s processamentos.

O branqueamento pode ser feito em banhos de agua quente ou
com jatos de vapor.

No caso dos abacaxis, o produto se torna mais transltcido apés
este tratamento.

Os figos seguem um tratamento particular. Devem ser inicialmente
cozidos em xarope preparado com 1/3 da quantidade de acucar a
ser utilizada. Nao se deve iniciar o cozimento dos figos em xarope
com alta concentracdo de acuUcar para se evitar o murchamento
dos figos; que é irreversivel e indesejavel. Os figos sdo cozidos
neste xarope por 20 minutos. ApoOs este periodo, devem
permanecer em descanso por seis horas, quando se adiciona mais
1/3 da quantidade de acuUcar, repetindo-se 0 processo anterior.
Devem descansar até o dia seguinte, quando se adiciona o
restante do agUcar e cozinha-se por mais 20 minutos.

2.10. Resfriamento

ApGs ser submetido ao branqueamento o produto deve,
necessariamente, ser resfriado para evitar contaminacdo por
termoéfilos e para ndo comprometer demais sua textura. Este
resfriamento pode ser feito por meio de asperssores de agua fria,
colocados na saida dos branqueadores.

2.11. Enchimento

As embalagens mais utilizadas para as frutas em calda sédo as
latas e os vidros. As latas sao fabricadas com folha-de-flandres,
gue é um laminado de aco revestido com estanho de ambos os
lados. As latas devem ser revestidas também com verniz para
evitar a corrosdo. O verniz mais indicado dependera da acidez do
produto, da presenca ou ndo de enxofre, do tratamento térmico e
da presenca ou nao de agentes despolarizantes. O verniz com 6leo
resinoso € o mais comum e é utlizado para produtos éacidos.
Existem outros tipos de vernizes como o verniz C e outros
revestimentos sintéticos, tais como os fendlicos, vinilicos, epoxi, e
combinagfes destes, empregados de acordo com a protecdo que
se gueira dar ao produto. Para abacaxis, observou-se que as latas
sem verniz resultam num produto de melhor cor. Para as goiabas
gque possuem pigmentos que podem causar a corrosdo das latas,
recomenda-se a utilizacdo de revestimentos de epdxi ou verniz
6leo resinoso. As latas mais comumente empregadas para frutas
em calda sédo as de 1 kg (dimensdes 99,5 mm de diametro x 118
mm de altura) pela facilidade de manuseio, custo, resisténcia a
choques térmicos e rapido resfriamento.



Os vidros a serem utilizados para a embalagem de frutas em
calda devem ser previamente selecionados e lavados. Devem ser
eliminados todos os vidros trincados, com bordas quebradas,
irregulares ou defeituosos. Os vidros e as tampas sao
higienizados em equipamentos especificos que lavam e
esterilizam, conduzindo-os diretamente a linha de enchimento. Os
vidros a serem utilizados podem ser reciclados (desde que
estejam em bom estado) porém as tampas devem ser sempre
novas.

Os procedimentos de enchimento sdo: manual e mecanico (semi-
automético ou totalmente automatico). As enchedeiras para
liquidos podem ser xaropeiras de valvula, pistdo ou pistdo a
vacuo. As de solidos podem ser semi-automaticas ou totalmente
autométicas. A escolha do equipamento adequado € funcdo do
produto (forma, tamanho, viscosidade etc.) e dos custos
(investimento, economia de mao-de-obra, incremento na
producéo etc.).

O enchimento manual é muito usado nos casos em que a
matéria-prima é desuniforme, tanto em tamanho como em forma e
nos processos artesanais. A adicdo do xarope se faz
mecanicamente, por volume, sendo necessario ter um controle de
temperatura (na faixa de 75°C) para manter o mesmo peso da
saida na embalagem.

A gquantidade de frutas dentro de cada embalagem deve ser
constante; o constituinte sélido deve encher a embalagem o
méximo possivel, sem danificar os pedagos. O nivel de
enchimento esta relacionado com o tratamento térmico. O liquido
de cobertura deve deixar na embalagem um espago livre
suficiente para absorver a dilatacdo do produto durante o
aguecimento evitando-se, assim, deformagfes da embalagem. A
legislacao fixa que o espaco livre ndo deve exceder 10% da altura
da embalagem, o que para latas de 1 kg (n°® 2 ) significa 1,6 cm.

O enchimento mecéanico deve assegurar uniformidade e preciséo,
e além disso, deve ter flexibilidade para mudancas de pecas,
regulagens para diferentes tamanhos de embalagens e
velocidades de enchimento, permitindo o enchimento de varios
produtos e um dispositivo "no-can-no-fill", isto €, se a enchedeira
nao recebe a embalagem ndo ha também o descarregamento do
produto.

Como todo equipamento utilizado para alimentos, a enchedeira
deve ter um desenho higiénico e sanitario, permitindo uma limpeza
profunda, sem deixar que o produto fique retido na maquina,
impedindo assim a contaminacdo microbioldgica.

As caldas sdo adicionadas as frutas na fabricacdo de conservas
para dar melhor sabor, preencher o espaco entre as unidades do
produto e ajudar a transmissdo do calor durante o processamento.
As caldas podem ser adicionadas manualmente ou mecanicamente
através das xaropeiras.

O acUcar mais utilizado no preparo das caldas é a sacarose,
podendo haver a substituicdo de até 25% dos sélidos sollveis
presentes por xarope de glicose, o que confere mais brilho a fruta e

diminui o nivel de dogura sem prejuizos a viscosidade ou a
qualidade da calda.

Muitas inddstrias utilizam acglUcar na forma de xarope grosso e
incolor, também conhecido como acucar liquido o qual é bombeado
para o setor de preparo de caldas e diluido até o Brix desejado.

A calda deve ser previamente aquecida por um tempo minimo de 5
minutos em ebulicdo, a fim de eliminar os residuos de anidrido
sulfuroso (SO,), provenientes do acuUcar, que poderdo formar gas
sulfidrico em contato com metais (ex. latas e tampas dos vidros),
acelerando a corrosao. O limite maximo de SO, nas latas é de 5

A agua utilizada no preparo das caldas deve ser necessariamente
potavel. A presenca de carbonatos e sulfatos na agua provocam a
turbidez das caldas, devido a formacdo de precipitados brancos,
guando do seu aguecimento.

A calda é preparada em tanques com agitacdo, aquecidos com
camisa de vapor ou de uma serpentina aquecida com vapor. As
impurezas coaguladas sdo removidas por escumacao.

(S/V) diminui com o aumento do tamanho da embalagem.



A legislacdo brasileira estabelece para frutas em calda os valores
de concentracdo entre 14 a 40°Brix, 0os produtos que tenham
valores de concentra¢cdo maiores que estes sdo registrados como
doces. Uma maneira pratica de preparo de caldas é dada a
seguir. Mediante determinacdo de solidos solaveis (°Brix) de
algumas frutas, estima-se uma média de solidos soluveis e
prepara-se o xarope de forma que apés o equilibrio dos sélidos
soluveis dentro da embalagem, obtenha-se o valor de °Brix
desejado. Em geral, para péssegos é desejado um valor no
equilibrio de 25°Brix, abacaxi 22°Brix, goiaba 35°Brix, figos
54°Brix, macas e péras 25°Brix e para mangas 30°Brix.

Uma férmula simples e pratica para o célculo da quantidade de
acucar a ser adicionada num certo lote de frutas para se obter o
valor de °Brix de equilibrio desejado, é:

Ci- (PLxBg) - (Pe X Bg)
Pc

onde:
C; = concentracdo de calda a ser preparada, em graus Brix;
P. = peso liquido de enchimento (fruta + calda), em gramas;

Be = concentragdo desejada da calda apds o equilibrio, em graus
Brix;

Pr= peso de enchimento da fruta, em gramas;
Br = concentracdo de sdlidos soluveis da fruta, em graus Brix;
Pc = peso da calda adicionada em gramas.

ApOs calcular-se o valor de C;, entra-se com este valor na Tabela
3 e encontra-se a concentracdo, em gramas de acgucar,
necessaria para o preparo do xarope. Deve-se adicionar o agucar
e completar-se o volume com agua.

TABELA 3 - Equivaléncia entre graus Brix e gramas de agucar/litro
de calda a 20°C.

° Brix Gramas de acucar/ litro de ° Brix Gramas de acUcar/ litro de
calda calda
10 104 39 456
11 115 40 469
12 126 41 484
13 137 42 498
14 147 43 511
15 158 44 526
16 170 45 540
17 181 46 554
18 193 47 570
19 205 48 584
20 216 49 598
21 228 50 614
22 240 51 629
23 252 52 645
24 264 53 659
25 276 54 675
26 288 55 690
27 301 56 706
28 313 57 722
29 325 58 737
30 338 59 754
31 351 60 770
32 363 61 787
33 376 62 804
34 389 63 819
35 403 64 837
36 416 65 854
37 429 66 871
38 442 67 887

Fonte: Vendruscolo (1989).

2.12. Exaustao

A exaustéo é a retirada do ar do contetido das embalagens visando
manter as extremidades das latas concavas, reduzir o contetudo de
oxigénio presente para evitar a corrosdo das latas e minimizar as
reacdes quimicas e evitar tensdes excessivas nas latas durante o
tratamento térmico.



O vacuo é a medida da quantidade do ar eliminado. O método
comum de verificar o vdcuo € pelo uso de um vacubémetro que
mede a diferenca entre a pressdo atmosférica e a de dentro do
recipiente, calibradas em polegadas de Hg. Recomenda-se para
as latas n° 2 ¥s (1 kg) 8 a 15 polegadas de Hg (200 a 375 mm Hg).
A legislacdo brasileira recomenda para fruta em calda vacuo de
até 300 mm de Hg (12 pol Hg). Para os recipientes grandes
(galdo ou latas n° 10), recomenda-se 150 a 200 mm de Hg de
Vvacuo, pois se o vacuo for alto, poderdo ocorrer deformacdes nas
embalagens. O vacuo varia de acordo com a temperatura de
exaustdo e o volume do espaco livre. Quanto maior a temperatura
de exaustdo, maior serd o vacuo e quanto maior o espaco livre,
menor sera o vacuo.

Os métodos usados para produzir vacuo podem ser: térmico,
mecanico e por injecao de vapor.

O térmico consiste em submeter o recipiente aberto e cheio do
produto a um tinel de exaustdo (82 a 96°C) (Fig. 4), até que se
atinja a temperatura desejada no centro da embalagem (77 a 82
°C). E um método bastante utilizado no Brasil pelas indUstrias de
conservas em geral. Durante este processo o0 recipiente recebe
vapor vivo através de canos dispostos ao longo do tanel, por um
periodo de 2 a 4 minutos. O tempo de permanéncia é funcédo do
tipo de corte do produto, tamanho do recipiente, temperatura de
entrada do produto e densidade. Quanto maior o tamanho da
embalagem e a consisténcia e densidade do produto, maior é o
tempo. Quanto maior for o estado de divisdo do produto menor é
o tempo de permanéncia. O aquecimento proporciona a saida de
ar dos tecidos e a substituicdo do ar do espaco livre por vapor que
ira condensar-se durante o resfriamento, formando vacuo na
embalagem.

O método mecanico consiste em retirar o ar através de uma
bomba de vacuo acoplada a recravadeira, fazendo-se a exaustéo
e recravagdo em uma s operacao; o produto ndo se aquece - é 0
sistema mais adequado do ponto de vista sanitario e higiénico. No
entanto, este sistema é mais caro que 0s outros e no caso de
frutas em calda espessa, seria necessario aplicar a pré-
vacuonizagao (retirada do ar do recipiente com ou sem o produto
sblido e adicAdo do xarope desaerado) para evitar
transbordamento e formacéo de espumas.

O método de injecdo de vapor é aquele em que o ar do espago
livre é retirado através de uma injecdo forcada de vapor de 4gua,
recravando-se o recipiente em seguida. O jato de vapor de agua é
aplicado durante a operacéo de recravagao, a qual deve ser a mais
rapida possivel para evitar a entrada de ar do exterior. O ar é
substituido por vapor de agua que condensara no resfriamento.
Esse método € utilizado para produtos espessos, enchidos a
quente.

FIG. 4. Tanel de exaustéo
Fonte: INCAPRI — Equipamentos para indUstrias de alimentos

2.13. Recravacdao

A recravacao € a operacdo em que se faz a juncdo da tampa ao
corpo da lata ou vidro, formando um fechamento hermético. Esta é
uma operagdo muito importante, devendo ser perfeita e controlada
cuidadosamente. A Fig. 5 mostra o esquema detalhado da
operacdo de recravacdo da lata, bem como as medi¢cdes que
devem ser realizadas para a avaliagcdo da sua qualidade. A
extensdo da sobreposicéo e o grau de aperto sdo fundamentais no
sentido de minimizar problemas de contaminacdo. A porcentagem
de sobreposicao devera ser, no minimo, de 50%.
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FIG. 5. Representacdo esquematica da operacéo de recravagéo.
Fonte: Leitdo (1992).

Existem recravadeiras manuais e automaticas para latas com
dispositivos que permitem o fechamento dos mais diversos
tamanhos de embalagens.

Para vidros existem, também, recravadeiras automaticas. No
entanto, a velocidade de trabalho € menor que para latas, devido
a fragilidade do material.

2.14. Tratamento térmico

O tratamento térmico tem por objetivos tornar o produto estével,
evitando-se as alteracbes causadas por microrganismos e
melhorar as caracteristicas do produto: textura, sabor e aparéncia
do produto mediante o cozimento.
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Como ja citado anteriormente, a maioria dos produtos de frutas
apresentam valores de pH<4,5 ndo necessitando de tratamento
térmico sob pressdo. Certas frutas com pH>4,5 precisam ser
acidificadas para serem processadas a pressao atmosférica.

No tratamento térmico o calor é transmitido para os alimentos de
dois modos: conducdo e conveccgdo. A transmissao de calor dentro
do produto, contendo caldas, é principalmente por convecgéo ou
por correntes estabelecidas no liquido. Os liquidos aquecidos
dilatam-se diminuindo sua densidade, condicdo essa que os faz
subir iniciando, assim, a formagdo de correntes. Os produtos que
estdo em suspensdo em calda, aguecem-se muito rapidamente e,
em igualdade de condicbes, precisam de um tempo de
esterilizagdo mais curto que os produtos semi-sélidos.

A velocidade de penetracdo do calor € , geralmente, determinada
pela temperatura do centro da lata. Ha varios fatores que afetam a
penetracdo de calor, tais como, material do recipiente, tamanho da
embalagem, concentracdo das caldas, nivel de enchimento e
rotacao.

Os principais materiais usados para acondicionamento de frutas
em calda sdo a folha de flandres e o vidro. As latas sdo melhores
condutores de calor do que o vidro. Para se ter uma idéia, a
transmissé@o de calor por conducgdo pela folha de flandres é cerca
de 30 vezes mais rapida do que pelo vidro.

As caldas muito concentradas podem reduzir, de maneira
apreciavel, a penetracdo de calor. Foi verificado que, sob as
mesmas condi¢bes, produtos com 50, 20 e 10°Brix levaram,
respectivamente, 24, 9 e 7 minutos para que a temperatura do
centro da lata igualasse a do meio de aquecimento.

O espaco livre também influencia a transferéncia de calor. Se o
espaco livre for muito reduzido, o aguecimento torna-se mais lento.

7

A transferéncia de calor é feita através da superficie da
embalagem. Quanto maior a embalagem, maior é o tempo
necessario de tratamento térmico, pois a relacdo superficie de
aquecimento pelo volume a ser aquecido (S/V) diminui com o
aumento do tamanho da embalagem.



Os produtos em calda agitados (11 rpm) atingem a temperatura
desejada mais rapidamente do que os processados sem agitacao.
A rotacdo ou agitacdo das latas mistura os conteddos e
estabelece correntes que fazem rapidamente a transmissao de
calor.

Os equipamentos utilizados no tratamento térmico séo tanques
abertos descontinuos e transportadores abertos continuos, com e
sem agitacao.

Os tanques abertos descontinuos séo utilizados nas pequenas
fabricas para o tratamento de pequenos lotes. O tratamento
consiste da colocac¢do dos recipientes a serem tratados em cestos
metalicos, conduzidos por guindastes a tanques de agua fervendo
pelo tempo necessario. A temperatura da agua é mantida préxima
do ponto de ebulicdo por meio de injecdo de vapor ou outros
meios de aquecimento.

Os transportadores continuos consistem de correias que
transportam os recipientes através de um banho de agua quente
e, posteriormente, banho de agua fria (ou chuveiros) para o
resfriamento. No sistema sem agitagdo as embalagens
permanecem na mesma posicao (vertical ou horizontal) até o final
do processo (Fig. 6). No caso do sistema com agitagdo 0s
recipientes sdo transportados na posi¢cdo horizontal e recebem
uma rotacao axial, melhorando a penetracdo do calor.

FIG. 6. Exemplo de um sistema de pasteurizacéo
continuo sem agitacgéo.
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FIG. 7. Esquema do pasteurizador “spin-cooker”.
Fonte: Soler et al. (1991)

Um outro equipamento continuo com agitacdo que pode ser
utilizado para frutas em calda € o "spincooker", no qual a lata é
mantida girando em torno do seu eixo vertical ao mesmo tempo em
que é conduzida por um sistema de transporte de velocidade
controlada. A Fig. 7 mostra uma ilustracdo deste sistema.

Os tempos de tratamento térmicos e de resfriamento serdo
definidos ap6s a escolha do equipamento de pasteurizacdo e de
resfriamento, considerando-se as recomendagfes dos fabricantes
dos equipamentos. Leva-se, também, em consideragdo o0s
materiais e tamanhos das embalagens e especificagcbes dos
produtos (tipo de corte, concentracdo da calda, sensibilidade da
fruta ao calor).

2.15. Resfriamento

O resfriamento deve ser realizado imediatamente ap6s o
tratamento térmico, pois € uma complementacdo do mesmo. Se
isto ndo ocorrer o cozimento continua a se processar causando
escurecimento e cozimento demasiado ao produto, além de
oferecer condicdes propicias para o desenvolvimento de bactérias
esporuladas termdfilas, causadoras de fermentacdo nao gasosa
(“flat sour”) que sobrevivem ao tratamento térmico e que torna o
produto azedo.



As latas ndo devem ser resfriadas até temperaturas muito baixas,
porgque ficardo Umidas e enferrujardo, isto se aplica também aos
vidros pois possuem tampas metalicas. A temperatura final de
resfriamento deve ser entre 35-40°C, o que ajudard na rapida
evaporagdo da agua. A agua utilizada no resfriamento deve
conter de 1 a 2 ppm de cloro livre, para evitar problemas de
contaminacdo microbiana dos produtos embalados e assegurar a
sua sanidade. Concentracdes elevadas de cloro podem provocar
corroséo das latas.

Os sistemas utilizados no resfriamento sdo os mesmos utilizados
para o tratamento térmico, ou seja, continuos e descontinuos. O
resfriamento pode ser feito, ainda, por meio de jatos de agua fria
colocados na saida do sistema de pasteurizagdo. O resfriamento
utiliza grande quantidade de agua.

2.16. Rotulagem

Se a porcentagem de produtos estufados durante a estocagem €&
menor que 0,1%, a rotulagem e o empacotamento séo feitos logo
ap6s o resfriamento. Caso contrario, deve-se deixar as
embalagens empilhadas por 3 a 4 semanas e rotular e empacotar
apos a selecdo das mesmas. Nos rétulos das embalagens devem
constar a denominagéo de venda do alimento (nome e/ou marca
do produto), lista de ingredientes em ordem decrescente da
respectiva proporgdo, contetdo liquido, em unidades do Sistema
Internacional, identificacdo da origem (deve ser indicado nome e
endereco do fabricante, produtor e fracionador, quando for o caso,
assim como o pais de origem e a cidade, identificando a razéo
social e 0 numero do registro do estabelecimento junto a
autoridade competente), identificagdo do lote (numero de
identificacdo da partida, lote ou data de fabricacdo), prazo de
validade, instrucbes para o preparo e uso do alimento, quando
necessario, e outras indicagdes que venham a ser fixadas em
regulamentos. Se forem utilizados aditivos, estes devem fazer
parte da lista de ingredientes e deve constar a fungéo principal ou
fundamento do aditivo no alimento e seu nome completo ou seu
n° ISN (Sistema Internacional de Numeracdo do Codex
Alimentarius), ou ambos, e devem ser declarados depois dos
ingredientes. Para aromas, declara-se somente a funcéo. Maiores
detalhes sobre a rotulagem de alimentos podem ser obtidos no
manual de Rodrigues (1999).

Os produtos sdo encaixotados em caixas de papeldao e
armazenados até a sua expedicao.

2.17. Armazenamento

O ambiente de estocagem deve ser fresco, seco e bem ventilado,
para que ndo haja corrosdo nas embalagens (latas ou tampas de
vidros), danos nos rétulos e amolecimento das caixas de papeldo.
A temperatura maxima de estocagem deve ser de 38°C para evitar
o crescimento de termofilos.

3. LISTA DOS EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

A seguir estdo listados alguns equipamentos necessarios para a
producdo de frutas em calda. Ndo estdo mencionados 0s custos
dos equipamentos pois estes variam com o porte das empresas e
suas linhas de processamento. O custo de montagem dos
equipamentos varia de 5 a 10% do valor dos equipamentos.
Existem fornecedoras que cobram um adicional de 2% sobre o
valor dos equipamentos como custo de embalagem.

Linha basica para a producéao de fruta em calda

Discriminagéo Quantidade
Esteira transportadora de frutas 01
Lavador de frutas em aco inox em duplo estagio 01
Elevador de taliscas em aco inoxidavel 01
Esteira de selecdo e escolha dos frutos 01
Sistema para descascamento de péssegos e figos por
lixiviacao 01
Sistema de banhos com acido citrico para neutralizacdo

da soda 01
Descascador de abacaxi em aco inox 02
Fatiador de abacaxi em inox com mesa de manipulacdo 01
Esteira para retirada das cascas das frutas 01
Pelador de goiabas em aco inoxidavel com tambor

rotativo de lavagem 01
Mesa em ago inox com esteira sanitaria para selegdo dos

pedacos ou fatias 02
Conjunto de preparacgdo e adicao de calda continuo em

aco inoxidavel 01
(continua



(continuacao)

Bomba sanitaria para calda 01
Tanel de exaustdo em inox 01
Recravadeira de latas semi-automéatica 01
Recravadeira de vidros semi-automatica 01
Conjunto para pasteurizacao do produto 01
Conjunto para resfriamento do produto 01
Conjunto para rotulagem do produto 01
Mesa para embalagem das latas e vidros em caixas de

papeldo 02
Sistema de fechamento das caixas de papeldo e

identificacao dos lotes 01
Quadro elétrico 02
Empilhadeira 02

Equipamentos basicos para laboratorio

Equipamentos e veiculos auxiliares para as linhas de fruta em
calda

Discriminacao Quantidade
Conjunto de vidraria 01
Destilador de agua 01
Agitador magnético 01
Refratbmetro manual para leitura de 0 a 30°Brix 01
Refratdmetro manual para leitura de 30 a 60°Brix 01
Geladeira 01
Potencidmetro 01
Balanca Semi-analitica 01
Vacuémetro 01

Discriminagéo Quantidade
Balanca para caminhdes 01
Caixa de agua elevada 01
Caixa de agua semi-enterrada 01
Moto bomba para agua 02
Torre de resfriamento 01
Cabine medidora e transformadora de energia 01
Caldeira para geracédo de vapor 01
Tanque de 6leo 01
Compressor de ar comprimido 01
Equipamentos para escritério (fax, telefone, 01
computador, reldgio de ponto, calculadoras etc.)

Picape 01

OBS. Dependendo do tipo de agua que serve a industria, podera ser
necessaria a instalagdo de central para a potabilizacdo da agua
e também de desmineralizagdo para a agua da caldeira.

4. ANALISES LABORATORIAIS DE FRUTAS EM CALDA

Controlar a qualidade de um produto significa realizar a sua
fiscalizacao periédica, quer seja durante o processo de fabricacao
ou no produto acabado, de modo a assegurar que este esteja
dentro das especificacdes do fabricante, 6rgdos de inspecdo ou
consumidores. O consumidor, no momento da compra, espera
estar adquirindo um produto de boa qualidade e toda vez que o
comprar espera encontrar a mesma qualidade, caso contrario aos
poucos deixara de consumi-lo.

A implantagdo de um controle de qualidade eficiente integrado
dentro dos modernos sistemas de gestdo e garantia de qualidade,
confere seguranga e qualidade ao produto final, auxiliando na
manutencdo do controle das operagbes de processamento,
permitindo a avaliagdo periddica dos fornecedores de matérias-
primas, insumos e embalagens, melhora as caracteristicas do
produto final, tendo em vista as exigéncias dos consumidores,
evitando perdas de matéria-prima e produto final devidas a
deterioracdo microbiologica e controla a producdo. Finalmente,
proporciona o cumprimento das exigéncias das regulamentactes
governamentais e as especificacdes da propria fabrica. E sempre
atil guardar cerca de 03 amostras de cada lote para checagem de
resultados, no caso de futuras reclamacdes por parte de
consumidores ou orgaos fiscalizadores.



As areas de atuacdo do controle de qualidade sao basicamente:
- inspecao e classificacdo das matérias-primas;

- controle das operacfes de processamento;

- exame dos produtos embalados;

- controle sanitario da agua, instalacfes e equipamentos.

O controle de qualidade dever& ser constante e bem estruturado
em termos de periodicidade, procedimentos de amostragem e de
manuseio das amostras, nimero de amostras e de amostragens,
controles efetuados e anotacfes dos resultados. Normalmente, a
ferramenta de controle de qualidade mais utilizada refere-se as
analises quimicas, fisicas, microbiologicas e sensoriais. E
bastante util a elaboragdo de um manual, onde séo registrados
todos os procedimentos das operagcbes relacionadas ao
processamento das frutas e também as técnicas de controle,
periodicidade das amostragens e tipos de analises. Devem ser
registradas as especificacdes dos produtos tais como: matéria-
prima utilizada (variedade, procedéncia, horas de espera até o
processamento, fornecedores, rendimento, °Brix, relagcdo
°Brix/acidez etc.), concentracdo das caldas, espaco livre, peso
bruto, peso liquido, peso liquido drenado, ingredientes,
conservadores e outros aditivos utilizados (quantidade,
fornecedor, tipo etc.), material de embalagem e rotulagem.

O nivel de sofisticacdo das andlises devera ser proporcional ao
porte das indUstrias. Industrias pequenas poderdo dispor de uma
pequena sala destinada exclusivamente para isto, selecionando
um elemento do quadro de pessoal que se responsabilizara
somente pela execucdo das analises e arquivamento dos
resultados. Indulstrias que ndo possuem nenhuma pessoa
treinada para tal atividade, podem se valer da prestacdo de
servico de instituicbes ja equipadas e com conhecimento
suficiente sobre os sistemas de garantia de qualidade e métodos
de andlises, o que podera ser feito através de servicos de
consultoria técnica e prestacdo de servicos de analises de
laborat6rio, quando for o caso.

E praticamente impossivel e anti-econdmico realizar inspecdo em
100% do produto. Portanto, deve ser escolhida uma amostragem
estatisticamente significativa com relacdo ao tamanho do lote, de
modo que a qualidade seja avaliada com 0 maximo de seguranca e
minimo de custo.

Para consumo interno, os produtos devem seguir as normas
ditadas pela Legislagdo. Para a exportacdo, ficam sujeitos as
normas impostas pela Legislacdo local ou as exigéncias
especificas de cada empresa importadora.

As andlises normalmente realizadas na matéria-prima resumem-se
a concentracdo de solidos soluveis (°Brix), rela¢éo Brix/acidez, pH,
tamanho (dimensdes fisicas) e rendimento das frutas. Para o caso
das frutas em calda as determinacdes efetuadas séo: peso bruto,
peso liquido, peso drenado, vacuo, concentragdo da calda, pH,
espaco livre, acidez total, nimero e tamanho das unidades, sabor,
cor, textura, aroma e defeitos. Quanto aos padrdes microbiolégicos
€ exigido pela Legislacdo para fruta em calda, o teste de
esterilidade comercial. No caso do produto ja embalado em latas,
deve-se proceder um exame visual externo e interno das
embalagens, exame da recravagéo e fechamento.
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