Servico Nacional de Aprendizagem Rural

Colecao SENAR

Agroindustria: producao de
doces e conservas

SENAR - Brasilia, 2017



© 2017, Servico Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR

Todos os direitos de imagens reservados. E permitida a reproducio do
contetdo de texto desde que citada a fonte.

A mengdo ou aparicdo de empresas ao longo dessa cartilha ndo implica que sejam
endossadas ou recomendadas por essa instituicdo em preferéncia a outras ndo
mencionadas.

Colecdo SENAR - 176

Agroindustria: produgdo de doces e conservas

COORDENAGAO DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE MATERIAIS INSTRUCIONAIS
Bruno Henrique Bonfim

EQUIPE TECNICA
José Luiz Rocha Andrade / Marcelo de Sousa Nunes / Valéria Gedanken

COLABORACAO
Patricia Fontes Machado

FOTOGRAFIA
Wenderson Araujo

AGRADECIMENTOS

A Associacdo de Mulheres Empreendedoras da Agricultura Familiar de Vila Pon-
t8es - Amep, da cidade de Afonso Claudio - ES, ao Senhor Hamilton dos Santos
Batista, proprietario da empresa Doces Berilli de Muqui - ES, por disponibilizar a
infraestrutura, maquinas, equipamentos e pessoal para a producdo fotografica.

Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicagéo (CIP)

SENAR - Servico Nacional de Aprendizagem Rural.

Agroindustria: produg¢do de doces e conservas/ Servico
Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR). — 1. ed. Brasilia: SENAR,
2017.

124 p.il.; 21 cm (Colegdo SENAR, 176)

ISBN 978-85-7664-165-0
1. Doces - Técnicas de preparo. 2. Conservas - Técnicas de preparo. |.
Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) II. Titulo.
CDU - 664.858




Sumario

..................................................................................................

LY 1= 1 =T a1 = o= Lo OO 5

INErOAUGA0.....cuiieiririececetet ettt se st e sa et s e s e sesnesnesnesneneen 7

| Verificar a estrutura fisica das areas externas e internas

da agroiNAUSEIIA.....coceveeeeeeereeeretrete ettt et se e seenene 8
1. Mantenha a area externa organizada e livre de contaminantes ..9
2. Certifique-se de que a area interna atenda as especificagdes

tECNICAS € SANITANIAS ..vveeveiriiccter e 10
Il Realizar a higiene pessoal...........cocuevverinriinnicnincsnucnnnnene w12
1. Realize a higiene pessoal........cuvrreieireieieieieeceeeeecicieeeeeaes 12

Il Higienizar as areas, utensilios e equipamentos para o trabalho 15
1. Saiba o que é limpeza, higienizacdo e esteriliza¢cdo

2. Higienize superficies € bancadas .......c.occeceeeeeeeinenencreneneninenenene

3. Lave os recipientes que receberdo os doces e as conservas.......24

4. Conhecer o prazo de validade de doces e conservas...........c....... 27
IV Fabricar doce cristalizado.........cccoceveviruiineiinincnncniniinicnnicnninns 28

1. Receba a Matéria-prima .....cccoveeeerererieieieieieieieieeieieieeeeieieeneenenes 29

2. Selecione @ Matéria-prima ...ccccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseseseseens 30

3. Prepare as frutas para 0 processamento ..........oceeeereceereerenencs 31

4, ProCesSe as frULaS......coueueeiriririererenisresenesst sttt

5. Trate as frutas com cal virgem

6. Produza doce cristalizado .........ocoeeevevenerenenennnnsnrrsesseeeeee

7. Embale o doce cristalizado.......cceeueueieeiiciiiiceieereseene

8. ROtUIE O ProdULO...ciieceeiiic e

9. Armazene o produto embalado.......ccceveevrrrrrrnrnerreeee 48
V  Fabricar COMPOtas ......ccocerenireneneeninneeectneeseesseseeeeeeas ....49

1. Receba @ Matéria-prima ......ccccceeeeeeieeeeeieeeeesesesesesesesssenens 50

2. Selecione @ Matéria-prima ...cccccecerereeeeeeeeeeeeeeeeeeseseseseene 51

3. Prepare as frutas ... esesens 52

4. Produza compota de abacaXi ........coceeeeeeeirinenenereneneneeseseseneneene 54

5. ROtUIE O ProdULO...c.cviieeiiricieccce e 60

6. Armazene o produto embalado.......ccccvvvvrrirrnnrirrree 61



COLEGAO SENAR * N° 176

VI Fabricar eleia .....cocveeeeurnirirenenenieeetseeeseseseessese st ssesnesesseenes 62
1. Verifique a pectina e a acidez das frutas
2. Produza pecting CaSeira.....cocumreureeeeueueerieierereieieiereienerenereneneseseseneaens
3. Receba a matéria-prima .......ccerercernniceneeeeneceneseesenes 69
4. Selecione @ MAateria-prima .....occceeevererererererereseseseresessseseseeneeeeeenenen 70
5. Prepare as frUtas .....ccceeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeees e sseenes 71
6. Produza geleia de g0iaba ... 76
7. ENVASE @ EICIA .eeeiiiiieeer e 82
8. ROtUIE O ProdULO...c.ceiiiere e 85
9. Armazene o produto embalado ........c.coeveeeererenccenniceeneeeenens 86
VIl Fabricar doce em massa (barra) .....c..ceevvevninneincniicnincninnesinnene 87
1. Receba a Matéria-prima .....cccovvveeereririninerrririrssesisieeeeeee e 87
2. Selecione @ Matéria-primMma ...c.cccceeeeeeeeeeeeeeseeeeseeeesesens 88
3. Prepare @s frutas ..o 89
4. Produza doce de banana em massa (bananada) .......ccceceeeevvenes 93
5. ENVase @ bananada ...t 97
6. Armazene o produto embalado........cccvveeinreinnneeneees 101
VIII Fabricar picles .......cccoceveeververecuecernennens
1. Receba a Matéria-prima .......cccccvreeeernninceenncceeneeeeeseene
2. Selecione a Matéria-prima .......ceceeeeeeeeeerereieeiereeeeeereeeenenes
3. Prepare os legumes e as hortalicas
4. Faca o branqueamento ou o pré-cozimento dos legumes e das
NOIEAlICAS ..cveeeiie s 108
5. Prepare @ Salmoura ...t seseseseens 112
6.Envase os legumes e as hortaligas .......ccovvvvvveeieeeieeeennens 113
7. Realize o tratamento térmico dos VidroS.......c.cccceeeeecvecencnes 116
8. Realize o resfriamento
9. ROtUIE 0S PICIES ..ottt
10. Armazene o produto embalado.........ceevvrernneereneeieneene 118
Consideragies FINQIS ......cceeeerverreenerenenenrenreneesesesesessessesnssneneene 119

] (=1 =] g Lol - TR 120




Apresentacao

......................................................................................................

O elevado nivel de sofisticacdo das operagdes agropecuarias
definiu um novo mundo do trabalho, composto por carreiras e opor-
tunidades profissionais inéditas, em todas as cadeias produtivas.

Do laboratério de pesquisa até o ponto de venda no supermercado,
na feira ou no porto, ha pessoas que precisam apresentar competén-
cias que as tornem ageis, proativas e ambientalmente conscientes.

O Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) é a escola que
dissemina os avancos da ciéncia e as novas tecnologias, capacitando
homens e mulheres em cursos de Formagdo Profissional Rural e Pro-
mocao Social, por todo o pais. Nesses cursos, sao distribuidas cartilhas,
material didatico de extrema relevancia por auxiliar na construcao do
conhecimento e constituir fonte futura de consulta e referéncia.

Conquistar melhorias e avancar socialmente e economicamente é o
sonho de cada um de nés. A presente cartilha faz parte de uma série
de titulos de interesse nacional que compdem a cole¢do SENAR. Ela
representa o comprometimento da instituicdo com a qualidade do
servico educacional oferecido aos brasileiros do campo e pretende
contribuir para aumentar as chances de alcance das conquistas a
que cada um tem direito.

Um excelente aprendizado!
Servico Nacional de Aprendizagem Rural

www.senar.org.br
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Acesse pelo seu celular

Esta cartilha possui o recurso QR Code, por meio do qual

o participante do treinamento podera acessar, utilizando a
camera fotografica do celular, informag¢des complementares
que irdo auxiliar no aprendizado.




Introducao

......................................................................................................

O processo de agroindustrializacdo artesanal de alimentos tem como
objetivo promover a conservagao dos produtos para oferta-los du-
rante todo o ano, bem como agregar valor a matéria-prima.

A transformac¢do da matéria-prima evita o desperdicio, amplia o
prazo para o consumo e proporciona um melhor padrdo alimentar.
A eficacia na transformacdo dos alimentos depende do controle de
qualidade de todas as etapas produtivas.

A melhor oferta de frutas e hortalicas se da no periodo de safra. Com
a industrializagdo, seu consumo é garantido durante todo o ano,
mantendo as caracteristicas organolépticas (sensoriais como cor, sa-
bor, aroma, textura etc.) e nutricionais.

A forma mais comum de agroindustrializar as frutas e hortalicas é
produzindo doces, geleias, compotas e picles.

Essa cartilha tem como objetivo apresentar, de maneira clara e sim-
ples, todas as etapas da agroindustrializacao artesanal de frutas e
hortalicas, para obten¢do de um produto final saboroso e com exce-
lente qualidade.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas



Verificar a estrutura fisica
das areas externas e internas
da agroinduastria

As instalacBes para a agroindustrializa¢do artesanal de alimentos
devem atender a legislacdo sanitaria vigente e ser adequadas aos
processos e procedimentos necessarios para garantir a qualidade e
a durabilidade da producao.

As instala¢des externas e internas podem ser entendidas da seguinte
forma:
Area externa

Compreende o patio e os arredores da agroindustria.

Area interna

Compreende a area de produgdo:

e Higienizacdo das hortalicas e frutas;
* Preparo;

* Cozimento;

* Envase; e

* Armazenamento.




1. Para comercializar alimentos agroindustrializados, procure
auxilio de um especialista e legalize seu negocio.

2. Conheca a RESOLUCAO-RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004,
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagao.

Acesse pelo seu celular

RESOLUCAO-RDC N° 216, de 15 de < :
setembro de 2004 0 sENAR
@%A

1. Mantenha a area externa organizada e
livre de contaminantes

A area externa deve ser organizada com espacos sinalizados e prepa-
rados com vias de acesso para o transito de pessoas e de veiculos, com
locais para acomodacdo de lixo e outros residuos em recipientes tam-
pados, bem como possuir barreiras para evitar a entrada de animais.

Além de material contaminante, como produtos quimicos, a area ex-
terna deve estar livre da presenca de:

e Focos de insalubridade (entulhos, pocas d'agua, esgotos, restos
de alimentos, entre outros);

* Objetos em desuso (tabuas, ferros, pneus, entre outros);

* Vetores, pragas e animais; e

e Lixo acumulado nas imedia¢des.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas



COLEGAO SENAR * N° 176

2. Certifique-se de que a area interna atenda
as especificacoes técnicas e sanitarias

Na area interna da agroindustria sdo preparados os alimentos e, por
isso, sdo necessarios cuidados e aten¢do com a conservagdo da es-
trutura fisica e com o bom funcionamento de maquinarios, equipa-
mentos e utensilios.

Visando garantir as boas praticas de fabricacao de alimentos, tenha
especial atencdo para as areas internas de modo que a area de pre-
paro de alimentos:

Seja fresca e arejada;

* Tenha um sistema de ventilacdo e ilumina¢do adequado a legis-
lacdo vigente;

Possua telas nas janelas e portas, ajustadas aos batentes;
Contenha barreiras adequadas para impedir a entrada de veto-
res e outros animais;

e Possua espacos adequados para recebimento da matéria-prima,
armazenamento, area de producdo e de expedi¢cdo de produtos
acabados, evitando o fluxo cruzado;

Atenda ao fluxo de trabalho, evitando contaminag¢do cruzada; e
Seja de facil limpeza e desinfeccao.

Mantenha as instalagdes sanitarias e os vestiarios adequados a
legislagdo vigente.




EXEMPLO DE PLANTA DE AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS
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Plataforma

E importante manter sempre um ambiente adequado, agradavel e
seguro para os trabalhadores.
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Realizar a higiene
pessoal

1. Realize a higiene pessoal

Todos os manipuladores, mesmo que saudaveis, podem contaminar
os alimentos durante a manipula¢do, fazendo-se necessario seguir
normas basicas de higiene:

e Tome banho antes do inicio
das atividades;

* Nao utilize perfumes ou cre-
mes perfumados;

e Use cabelos presos e protegi-
dos por redes, toucas ou ou-
tro acessorio apropriado;

e Escove os dentes diaria-
mente;

e Faca a barba diariamente;

* Mantenha as unhas apara-
das sem esmaltes e base;

* Retire todos os adornos e a
maquiagem;

* Laveasmdose os
antebracos, sempre que
necessario; e

e Utilize EPIs.




Se for usar luvas, lave as maos e os antebracos antes de calca-las
e depois de usa-las.

Precaucao

Utilize botas de borracha antiderrapantes ao trabalhar na area de
producdo, para evitar quedas e acidentes.

1.1. Tome os cuidados necessarios com as maos e
os antebracos

Lave as maos e os antebragos com sabdo antisséptico antes e duran-
te a fabrica¢do de alimentos e, em seguida, utilize alcool gel.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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Os manipuladores devem lavar as maos e os antebragos:
* Ao chegar ao trabalho;

* Antes e ap6s manipular alimentos;

e Apos qualquer interrupg¢do do servico;

e Apos tocar material com possiveis contaminacdes;

e Apos usar os sanitarios; e

e Sempre que se fizer necessario.

Manipuladores que apresentem feridas ou cortes nas maos ou em
partes expostas ndo poderdao manipular alimentos.

Além de manter as mdos e os antebracos higienizados, é obrigatoé-
rio o uso das luvas sempre que o manipulador for pegar o alimento
pronto para o consumo.

Muitas agroindustrias optam por utilizar luvas durante todas as
etapas de processamento, embora a legislagdo vigente determine o
uso delas apenas para o manipulador que tem contato com o produto
pronto para o consumo.

Devem ser afixados cartazes, em locais de facil visualizacdo, inclu-
sive nas instala¢8es sanitarias e nos lavatérios orientando os ma-
nipuladores sobre a correta lavagem e desinfec¢ao das maos e de-
mais habitos de higiene.




Higienizar as areas,
utensilios e equipamentos
para o trabalho

As solugdes sanitizantes tém como objetivo reduzir os focos de con-
taminagdo e serdo utilizadas na higienizacao de paredes, bancadas,
pisos, utensilios e equipamentos.

Os sanitizantes devem:

e Ser adequados a utilizagdo na agroindustria de alimentos;
* Ndo ser tdxicos ou corrosivos;

e Nao deixar residuos;

* Nd&o manchar a superficie de equipamentos e utensilios;

* Ndao contaminar o meio ambiente; e

e Ter boarelagdo de custo e beneficio.

Todos os recipientes utilizados para envase dos produtos processa-
dos devem ser higienizados ou esterilizados.

A limpeza e a higieniza¢do sao procedimentos importantes para
eliminar sujeiras e micro-organismos que podem comprometer
a qualidade dos produtos. Devem ser feitosantes e depois de
produzir alimentos.

1. Saiba o que é limpeza, higienizacao e
esterilizacao
Limpeza

Procedimento utilizado para a remog¢do de materiais estranhos (po, ter-
ra e outros). Pode ser realizado com agua, sabao, esponja e vassoura.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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Higienizacao

Conjunto de operagdes realizado para remocao de residuos quimi-
cos e bioldgicos, objetivando a reducdo de contaminag¢do nos ali-
mentos. Pode ser feito com uma soluc¢do de agua e alcool a 70°.

Esterilizacdo

Conjunto de operacfes realizado para destruir todas as formas
possiveis de multiplicagdo e propagag¢do de micro-organismos e to-
xinas nos alimentos, nas superficies e nos utensilios. Pode ser feito
com uma solucao de dgua e agua sanitaria (para superficies lava-
veis) ou com agua fervente (no caso de recipientes de vidro).

2. Higienize superficies e bancadas

1. Os produtos utilizados para higienizacao devem estar
regularizados pelo Ministério da Saude.

2. Os produtos sanitizantes devem ser identificados e guardados
em local reservado para essa finalidade.

3. A diluicdo, o tempo de contato e o modo de aplicagdo
dos produtos sanitizantes devem obedecer as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

4. E proibida a utilizagcdo de produtos odorizantes ou desodorantes
nas areas de manipulacdo e armazenamento de alimentos.

5. Deve-se tomar cuidado para impedir que os alimentos sejam
contaminados pelos produtos utilizados na higienizagao.




Precaucao

2.1. Limpe as instalac¢des

Alimpeza do local € a primeira parte da higienizacdo, sendo necessa-
ria para evitar a contaminacdo dos alimentos que serdo agroindus-
trializados, obtendo produtos que atendam aos critérios de qualida-
de e durabilidade.

2.1.1. Relina o material

e Rodo;

e Vassoura;

* Detergente; e
* Esponja.

AgroindUstria: producdo de doces e conservas
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2.1.2. Lave paredes, pisos e bancadas com detergente

Utilize detergente neutro, que atenda aos critérios estabelecidos
pelo Ministério da Saude.




2.1.3. Enxague paredes, pisos e bancadas

2.2. Higienize paredes, pisos e bancadas

2.2.1. Prepare a solugao sanitizante com alcool

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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a) Relina o material

* Alcool a 70°;

o Agua;

* Recipiente para envase da
solucao;

* Medidores; e

e Colher.

b) Meca 750 ml de alcool a 70°

¢) Meca 250 ml de agua



d) Misture a solucao

e) Envase a solugdo

As solugdes preparadas tém validade de 24 horas.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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2.2.2. Passe a solucdo nas paredes, pisos e bancadas

Precaucgao

O responsavel pela higienizagdo devera utilizar EPIs, tais como
avental, luvas e botas antiderrapantes.

2.3. Higienize utensilios e equipamentos com a
solucao de agua sanitaria

A higienizacdo dos utensilios e equipamentos é necessaria para evi-
tar a contaminacdo dos alimentos e para obter produtos que aten-
dam aos critérios de qualidade e seguranca alimentar.

2.3.1. Retlina o material

o Agua sanitéria;
» Agua potéavel;
* Medidor; e

* Balde.




2.3.2. Dilua 100 ml de agua sanitaria em 10 litros de agua potavel

1. Alguns equipamentos devem ser desmontados antes da
higienizacdo.

2. As solugdes preparadas tém a validade de 24 horas.

3. Adiluicdo, o tempo de contato e o modo de aplicagdo

dos produtos sanitizantes devem obedecer as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

4. Na producdo dos alimentos, ndo utilize equipamentos e
utensilios de ferro, cobre ou estanho pois, estes provocam
reagdes indesejaveis e transmitem sabor e aroma
desagradaveis aos alimentos.

5. Ndo utilize colheres de madeira, pois além de alterarem o sabor,
podem ser vetores de contaminac¢do dos alimentos.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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Precaucao

O manipulador devera usar os EPIs para iniciar a higienizacao,
conforme indicagdes do fabricante dos produtos, como por
exemplo avental, luvas e botas de borracha.

2.3.3. Higienize os utensilios com a solug¢do de agua sanitaria

3. Lave os recipientes que receberao os
doces e as conservas

3.1. Lave os recipientes em agua corrente




Apo6s a lavagem, seque as bandejas de isopor com tecido
multiuso.

3.2. Higienize as bandejas com alcool a 70°

3.3. Esterilize os vidros

Coloque os vidros em uma panela com agua para ferver. Assim que
iniciar a fervura, marque o tempo de 30 minutos.

AgroindUstria: produgdo de doces e conservas
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1. E necessario que todos
os vidros fiquem
cobertos com a agua.

2. Acrescente as tampas
5 minutos antes do
término do tempo de
fervura dos vidros.

3. E importante ndo ultrapassar os 5 minutos de fervura da
tampa para ndo danificar a pelicula interna de vedacao.




Conhecer o prazo
de validade de doces
e conservas

Os doces e as conservas, produzidos com os cuidados necessarios
de higiene, poderdo ter prazo de validade de 15 dias até 12 meses,
como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Prazo de validade de doces e conservas

Validade
Produto
Fogao Autoclave
Geleias e compotas 8 meses 12 meses
Conservas (picles) 8 meses 12 meses
Doces em massa 12 meses Nao utilizado
Frutas cristalizadas 15 dias Nao utilizado

1. O prazo de validade de alguns produtos varia conforme o
tratamento térmico. A temperatura obtida em fogdo chega a
100°C. Ja em autoclave, chega a 121°C.

2. Nem todos os produtos podem ser submetidos ao tratamento
térmico em autoclave.

3. Ap6s abertos, os produtos deverdo ser armazenados em
ambiente refrigerado.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas



Fabricar doce
cristalizado

A cristalizacdo de frutas é um processo de produc¢do de doces, em
que parte da agua das prorpias frutas € substituida por agucar, no
cozimento, 0 que garante a boa aparéncia do produto e o sabor dife-
renciado. Como forma de apresentacao, pode-se recobrir o produto
final com uma camada de cristais de acucar.

As frutas mais utilizadas no processo de cristalizacdo sao o mamao
verde, a abdbora madura, o figo e a parte branca da melancia.

1. O manipulador que apresentar infeccdo nos olhos ou na
garganta e estiver com gripe, resfriado ou diarreia ndo podera
manipular alimentos.

2. Estando na area de produgdo, o manipulador de alimentos
ndo podera fumar, falar desnecessariamente, cantar, assoviar,
cuspir, comer e manipular dinheiro.




1. Receba a matéria-prima

1.1. Confira a
procedéncia,
quantidade e
qualidade da matéria-
prima

1.2. Realize a
pré-selecao das
frutas recebidas,
descartando aquelas
danificadas

Agroindustria: produgdo de doces e conservas
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2. Selecione a matéria-prima

A selecdo da matéria-prima proporciona uma melhor padroniza¢do
no que diz respeito a aparéncia e ao sabor do produto final.

2.1. Escolha as frutas, verificando se estao
frescas, firmes e uniformes, descartando aquelas
impréprias

Sao consideradas frutas improprias aquelas que estdo em decompo-
sicdo, com injurias, larvas e manchas, pois poderao alterar a qualida-
de do produto final.

2.2. Realize a remoc¢ao de substancias estranhas
ou impurezas como folhas, pedras, gravetos, entre
outros




1. A selecdo deve ser realizada, preferencialmente, na recepcao,
fora da area onde ocorre a fabricagdo.

2. Deve-se trocar as luvas sempre que se for desenvolver uma
nova funcao.

3. Prepare as frutas para o processamento

O preparo inclui os procedimentos (lavagens, sanitizacdo e banho
em soluc¢do de cal virgem) necessarios para obtenc¢do das caracteris-
ticas ideais na producao das frutas cristalizadas.

3.1. Retina o material

e Panela;

e Bacia;

* Medidores;

e Colheres;

e Faca de aco inoxidavel; e
e Peneira.
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3.2. Faca a higienizacao das frutas

A higienizacdo consiste na pré-lavagem das frutas e visa a retirada
das impurezas mais grosseiras.

3.2.1. Lave as frutas em agua corrente

3.2.2. Coloque as frutas na solucao sanitizante, preparada
com agua sanitaria, por 10 minutos

Caso o doce va ser feito sem utilizar as cascas das frutas, a
higienizacdo ndo sera necessaria.




3.2.3. Lave as frutas novamente em agua corrente

4. Processe as frutas

4.1. Descasque as frutas

Essa operacdo pode ser executada de forma manual ou mecanizada,
dependendo do tipo de fruta e da infraestrutura disponivel.
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Precaucao

As frutas devem ser descascadas sempre no sentido de dentro
para fora, evitando que a faca fique voltada para o trabalhador.

4.2. Remova as partes ndo comestiveis das frutas
Algumas frutas devem ter os carocos e as sementes removidos.
4.3. Corte as frutas em pedacgos uniformes

As frutas, geralmente, sdo cortadas em fatias, metades, rodelas, tiras

ou cubos, dependendo do tamanho desejado. Normalmente, essa
etapa é feita manualmente, utilizando-se facas de ago inoxidavel.




4.4. Pese as frutas

5. Trate as frutas com cal virgem

A solucao de cal virgem cria uma pelicula superficial nas frutas, para
dar a consisténcia de doce cristalizado.

5.1. Prepare a solucao de cal virgem
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5.1.1. Reuna o material

e 1 litro de agua;
* Recipiente para armazenamento; e
e Calvirgem - 20 g/litro.

5.1.2. Coloque a &gua no recipiente




5.2. Coloque as frutas ja cortadas e pesadas na
solucao de cal virgem

1. Para produzir doce cristalizado, é necessario fazer a imerséo
das frutas na solucdo de cal virgem.

2. As frutas deverdo ficar encobertas pela solucdo de cal
virgem. Na metade do tempo de imersao, revire-as com o
auxilio de uma colher.

Precaucao

Utilize luvas para a preparac¢ao da solucdo de cal virgem.

O tempo de imersdo das frutas dependera de sua constituicdo e con-
sisténcia, o que pode ser observado na Tabela 2 a seguir.
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Tabela 2. Tempo de imersao das frutas na cal virgem

Produto Tempo de imersao
Abacaxi 30 minutos
Abdbora 1 hora
Casca da laranja 15 minutos
Figo verde 10 minutos
Jenipapo 30 minutos
Mamao de vez 30 minutos
Mamao maduro 1 hora
Mamao verde 10 minutos
Melancia 30 minutos

5.3. Lave as frutas em agua corrente para a
remocao do residuo de cal virgem

5.4. Escorra o mamao




6. Produza doce cristalizado

Depois de preparar as frutas, deve-se iniciar a producao do doce cris-
talizado. Para efeito de demonstracdo, sera preparado o doce de ma-
mao cristalizado, mas com esta mesma receita pode-se fazer o doce
de outras frutas.

6.1. Retina o material

* 1 kg de mamao descascado;

* 1 kg de acucar;

e Recipiente para pesagem do acucar;

e Solucgao de cal virgem;

* Panels;

e Colher grande;

* Escumadeira;

* Peneira — recipiente para secagem dos frutos; e
e 1 litro de agua potavel.

As quantidades de 1 kg mamao e de aglcar sdo sugestivas e
podem ser utilizadas como referéncia para calculo de outras
quantidades.

6.2. Prepare a calda

6.2.1. Pese 1 kg de aglcar
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6.2.2. Coloque 1 litro de dgua na panela

6.2.4. Leve a mistura ao fogo

Mexa e va retirando a espuma,
a medida que ela for se forman-
do, até dar o ponto.

E necessério fazer a remoc&o da espuma formada na calda,
com o auxilio de uma escumadeira. Esse procedimento evita o
escurecimento do doce.




6.2.5. Observe o ponto

O ponto da calda é observa-
do quando a consisténcia for
um fio ralo (que escorre mais
rapido).

1. Utilize sempre utensilios que oferecam medidas exatas (balanga,
copo graduado, colher, xicara de cha de 180 ml, entre outros).

2. A calda pode ser aromatizada com especiarias (cravo e canela).

6.3. Coloque o mamao na calda

A partir dessa etapa inicia-se
0 amolecimento da polpa da
fruta.
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6.4. Cozinhe a fruta até a calda atingir o ponto de
fio médio (mais consistente)

As frutas ndo devem ser excessivamente cozidas para ndo desman-
charem nas etapas seguintes do processamento.

Algumas frutas devem passar por um cozimento mais rapido.

6.5. Desligue o fogo
6.6. Deixe a fruta na calda até esfriar

6.7. Coloque a calda com a fruta para ferver
novamente, por 40 minutos

6.8. Desligue o fogo




6.9. Deixe a calda com a fruta resfriar
naturalmente por 12 horas

6.10. Coloque a calda com a fruta para ferver
novamente até o ponto de fio grosso
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6.11. Escorra a fruta




6.13. Coloque o doce para secar

A secagem deve ser feita em local limpo, arejado e longe de
poeira.

7. Embale o doce cristalizado

Depois de pronto, o doce deve ser embalado em recipiente préprio
ou em pacote destinado a garantir a sua conservacao para facilitar o
transporte e 0 manuseio.

Tdo importante quanto a padronizagdo do produto é a padronizagdo
da embalagem.
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7.1. Coloque o doce cristalizado nas bandejas de
isopor previamente higienizadas

7.2. Pese a bandeja com o doce cristalizado




8. Rotule o produto
O rétulo deve informar ao consumidor os dados do produto, como:

¢ Nome do produto;

* Lista de ingredientes;

e Peso liquido;

e Datas de fabricacdo e validade;
e InstrucBes de conservacao;

* Inscri¢do “ndo contém gluten”;
e |dentifica¢do da origem; e

e Informacao nutricional.
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9. Armazene o produto embalado

O ambiente de estocagem deve ser fresco, seco e bem ventilado para
que ndo altere as caracteristicas dos produtos e ndo danifique emba-
lagens e rotulos.

A temperatura maxima de estocagem deve ser de 25°C.




Fabricar compotas

Compota ou fruta em calda é o produto obtido de frutas inteiras ou
em pedagos, com ou sem sementes ou carocos, preparada em calda
com concentracdo de aclcar. A compota deve conservar as caracte-
risticas da fruta fresca. Na Tabela 3 sdo apresentados o tipo de calda
e a formulagdo utilizada para cada tipo de fruta.

Tabela 3. Tipos de calda para produgcao de compota

Calda Formulagdo da

Tipo de fruta Quantidade de

calda fruta
Rala 1 kg de acucar Manga
2 litros de agua Péssego
Abdbora
, Banana
Média ] Etgrdedag’ucar Jaca
o de dgua Mamao
Morango 2kg
Abacaxi
1 kg de acucar Carambola
Grossa 1/2 litro de agua Figo
Goiaba
Maracuja

Para demonstragdo sera preparada compota de abacaxi. A receita
pode ser adaptada para outros tipos de frutas.
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1. Receba a matéria-prima

1. O manipulador que apresentar infeccdo nos olhos ou na

garganta e estiver com gripe, resfriado ou diarreia ndo podera
manipular alimentos.

2. Estando na area de producgado, o manipulador de alimentos

ndo podera fumar, falar desnecessariamente, cantar, assoviar,
cuspir, comer e manipular dinheiro.

Confira a procedéncia, a quantidade e a qualidade da matéria-prima.

1.1. Realize a pré-sele¢ao das frutas recebidas,
descartando aquelas danificadas




2. Selecione a matéria-prima

A selecdo da matéria-prima proporciona um padrao em relacdo a
aparéncia e ao sabor do produto final.

2.1. Escolha as frutas

Verifique se estdo frescas, firmes e uniformes, descartando as im-
proprias. Sao consideradas frutas improéprias aquelas que estdo em
decomposicdo, com injdrias, larvas e manchas, pois poderao alterar
a qualidade do produto final.

2.2. Realize a remocao de partes e substancias
estranhas ou impurezas

‘v LENag/
€ry; o
.enggg;vcmnﬂ :

em

1. Folhas, coroa do abacaxi, pedras, gravetos, entre outros, devem
ser removidos.

2. A selecdo deve ser realizada, preferencialmente, na recepcao,
fora da area onde ocorre a fabricagdo.
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3. Prepare as frutas
3.1. Reuna o material

* Panela;

e Bacia;

e Medidores;

e Colheres;

e Escumadeira;

* Faca; e

* Recipientes com tampas para acondicionar a compota.

3.2. Realize a pré-lavagem das frutas
O processo de pré-lavagem visa a retirada das impurezas.
3.3. Lave as frutas em agua corrente ou em imersao

3.4. Mergulhe as frutas na solu¢ao sanitizante,
preparada com agua sanitaria, por 10 minutos




Caso o doce va ser feito sem utilizar as cascas das frutas, a
higienizacdo ndo sera necessaria.

3.5. Lave as em agua corrente

3.6. Descasque as frutas
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3.7. Realize o acabamento das frutas

Caso necessario, realize o acabamento da fruta para melhorar a apa-
réncia do produto.

4. Produza compota de abacaxi

As compotas permitem aumentar significativamente a conservagdo
das frutas.

E importante manter o controle durante as etapas de producdo para
garantir os padrdes de qualidade do produto final.

4.1. Corte o abacaxi em rodelas

O corte das rodelas deve ser de, aproximadamente, 12 mm.




4.2. Pese 2 kg de
rodelas

4.3. Prepare a calda grossa

Misture 0,5 litro de adgua e 1 kg de acUcar. Leve ao fogo até dar o
ponto de calda grossa.

O acgucar deve ser dissolvido por completo e a mistura deve ferver
antes de receber as frutas.

4.4. Cozinhe as rodelas em calda grossa

Coloque as rodelas de
abacaxi na calda so-
mente apos o inicio da
fervura.

O tempo de cozimen-
to do abacaxi em calda
serd de, aproximada-
mente, 10 minutos.
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1. E necesséario remover a espuma que se forma na calda com o
auxilio de uma escumadeira.

2. As caldas podem ser aromatizadas com especiarias (cravo e canela).

4.5. Envase a compota

As compotas devem ser envasadas ainda quentes, nos recipientes
de vidro, previamente esterilizados.




4.7. Acrescente a calda deixando um espaco
livre de, aproximadamente, 10% do volume da
embalagem

4.8. Retire as bolhas de ar com o auxilio de uma
faca de aco inoxidavel higienizada

4.9. Tampe os recipientes
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4.10. Realize o tratamento térmico do produto de
acordo com o tamanho do recipiente

O tratamento térmico € o processo de aquecimento e resfriamento
do produto com o objetivo de prolongar a sua validade (vida de
prateleira do produto). O tempo de tratamento é apresentado na
Tabela 4.

Coloque os vidros em pé, dentro de uma panela ou tanque, com uma
grade inoxidavel no fundo, enchendo com agua até cobri-los.

O tratamento térmico é utilizado quando os recipientes
sdo de vidro.




Tabela 4. Tempo de tratamento térmico

Tamanho dos vidros (ml) Tempo (minutos)
200 15
600 25
1.000 60
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1. Nessa etapa, é fundamental que a dgua fria caia entre
os vidros, sem que haja contato com qualquer parte deles para
evitar a quebra.

2. A entrada de agua deve ser feita até o resfriamento total dos
recipientes.

5. Rotule o produto

O rétulo é fundamental para informar ao consumidor sobre o
produto que esta sendo adquirido. Esse deve conter as seguintes
informacdes:

* Nome do produto;

e Lista de ingredientes;

* Peso liquido e drenado;

e Datas de fabricacdo e validade;

* InstrucBes de conservacao;

e Inscri¢do “ndo contém gluten”;

e |dentifica¢do da origem (local de fabricagao);

e Informacdo nutricional; e

e Estado de apresentacao da fruta, se inteira, em metades ou em
pedagos, com ou sem carogo.




6. Armazene o produto embalado

O ambiente de armazenamento e estocagem deve ser fresco, seco e

bem ventilado, para que ndo altere as caracteristicas dos produtos e
ndo danifique rétulos e embalagens.

=

1. Algumas agroindustrias utilizam lacres apés o fechamento

da embalagem, o que garante seguranca em relagao a violacdo
do produto.

2. Atemperatura maxima de estocagem deve ser de 25°C.

Agroindustria: produgdo de doces e conservas



Fabricar geleia

A geleia é o produto obtido da combinacdo de polpa de frutas, acu-
car, pectina, acido e agua que, depois de cozida e fria, tem consistén-
Cia gelatinosa.

A qualidade da geleia depende dos ingredientes utilizados, bem
como do controle nas etapas de producdo.

1. Verifique a pectina e a acidez das frutas

A pectina é um geleificante (formador de gel) que da consisténcia
a geleia.

Algumas frutas ndo possuem quantidade de pectina suficiente para
atingir o ponto de geleificacdo. Por isso, é necessario reforca-la usando
a pectina comercial ou a caseira.

A acidez é essencial para a gelificacao da geleia. Algumas frutas ja sao
acidas por natureza e produzem geleias de boa qualidade. Na Tabela
5 é possivel conhecer a acidez de algumas delas.

A pectina pode ser adquirida no mercado ou produzida no local
de fabricagdo da geleia.




Tabela 5. Teor de pectina e de acidez
presente nas frutas

FRUTA

PECTINA

ACIDEZ

Alto

Médio

Baixo Alto Médio  Baixo

Abacaxi
Acerola

Ameixa
amarela

Araca (roxo)
Banana (d'agua
ou nanica)
Caja manga
Caqui
Carambola
Figo maduro

Figo verde e de
vez

Fruta-do-
conde

Goiaba
Jabuticaba
Laranja (suco)
Limao (suco)
Maca

Mamao
Manga

Maracuja
(suco)

Morango
Pera
Péssego
amarelo
maduro

X X
X X

X X

X X X X
>
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FRUTA PECTINA ACIDEZ
Alto Médio  Baixo Alto Médio  Baixo
Pitanga X X
Roma X X
Uva X X

2. Produza pectina caseira

2.1. Reuna o material

e Laranjas;

* 20 ml de suco de limao;

e Recipientes medidores;

* Panela;

* Peneira;

* Faca;e

* Potes de vidro com tampas.




1. O manipulador que apresentar infeccdo nos olhos ou na

garganta e estiver com gripe, resfriado ou diarreia ndo podera
manipular alimentos.

2. Estando na area de produgdo, o manipulador de alimentos
ndo podera fumar, falar desnecessariamente, cantar, assoviar,
cuspir, comer e manipular dinheiro.

2.2. Sanitize as laranjas
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2.4. Descasque as laranjas

2.6. Corte a pele branca




2.7. Meca uma xicara da pele
"\
L
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2.10. Ferva a pele por 20 minutos

2.11. Escorra o caldo




2.13. Tampe e armazene o caldo em refrigerador
por até um més

Descarte a pele branca da laranja.

3. Receba a matéria-prima

A qualidade da geleia é influenciada também pelo padrdo da maté-
ria-prima.

3.1. Confira a procedéncia, quantidade e qualidade
da matéria-prima
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3.2. Realize a pré-selecao das frutas recebidas,
descartando aquelas danificadas

fy!/////// /

C YA
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4. Selecione a matéria-prima

Verifique se as frutas estao frescas, firmes e uniformes, descartando
as impréprias. Sdo consideradas improprias aquelas que estdo em
decomposicao, com injurias, larvas e manchas, pois poderao alterar
a qualidade do produto final.



4.1. Remova substancias estranhas ou impurezas
das frutas

1. Folhas, pedras, gravetos, entre outros, devem ser retirados.

2. A selegdo deve ser realizada, preferencialmente, na recepgao,
fora da area onde ocorre a fabricagao.

5. Prepare as frutas

Para a elaboracdo das geleias, é aconselhavel o uso de frutas madu-
ras, pois estas apresentam maior concentracao de pectina e melhor
aroma, cor e sabor. Caso estejam muito maduras, fagca uma mistu-
ra com frutas mais verdes ou adicione pectina caseira ou industrial,
para melhorar a formagao do gel.
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5.1. Reuna o material

e Liquidificador;

* Panela;

e Peneira;

e Colheres;

* Medidores;

* Faca;

e Potes com tampas; e
e Vasilhas plasticas.




5.2. Lave as frutas em agua corrente

5.3. Prepare a soluc¢ao sanitizante com agua
sanitaria

5.4. Mergulhe as frutas na solu¢ao por 10 minutos
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5.5. Lave as frutas em agua corrente

5.6. Descasque as frutas

5.7. Remova as partes nao comestiveis das frutas

5.8. Corte as frutas




5.9. Despolpe ou liquidifique as frutas

e Peneire a polpa, quando necessario
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6. Produza geleia de goiaba

6.1. Reuiina o material

* 1 kg de polpa de goiaba; e Balanga;

e 500 g de agucar; e Colheres;

e Pectina industrial ou caseira; e Concha; e

* Recipientes; » Agua potavel.

As quantidades apresentadas servem como referéncia.
Para outros valores reveja as medidas.

6.2. Verifique os teores de pectina e acidez da polpa

Para saber o teor de pectina e acidez consulte a Tabela 5 da pagina 63.

Caso o teor de pectina seja baixo, este deve ser corrigido conforme
a Tabela 6.

Tabela 6. Correcao da pectina e da acidez para a
preparacao de geleia

Teor de pectina

Baixo Médio
200 ml (caseira) 100 ml (caseira)
20 g (industrial) 10 g (industrial)

Teor de acidez

Baixo Médio

40 ml (suco de limé&o) 20 ml (suco de limao)




A pectina pode ser adquirida no mercado ou produzida no local
de fabricacdo da geleia.

Caso va produzir geleia de frutas que ndo estejam na Tabela 5, faca o
teste do alcool para o teor de pectina.

6.2.1. Faca o teste do alcool para saber o teor de pectina da polpa

a) Coloque duas colheres (sopa) da polpa da fruta em um copo
b) Acrescente uma colher (sopa) de alcool a 70°

c) Misture os ingredientes

d) Aguarde um minuto

e) Avalie a mistura

e Se 0 aspecto for gelatinoso, significa que a fruta tem alto teor de
pectina;

* Se o0 aspecto for pouco talhado, significa que tem baixo teor; ou

e Se o0 aspecto for muito talhado, significa que tem médio teor.
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6.3. Pese 1 kg de polpa de goiaba




6.5. Corrija a pectina da polpa

6.5.1. Meca 10 g de pectina industrial ou 100 ml de pectina
caseira, se necessario

6.5.2. Misture a pectina com, aproximadamente, 50 g de
acgucar
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6.6. Meca 20 ml de suco de limao para adicionar a polpa

O suco de limdo também serve para evitar a formacdo de grumos
na geleia.




6.8. Leve a panela ao fogo até dar o ponto

b

6.9. Determine o ponto da geleia

Existem diversas formas de determinar o ponto ideal da geleia, den-
tre as quais sao apresentadas duas:

* Teste da colher: retire uma pequena quantidade de geleia e
deixe escorrer da colher. Ao escorrer parcialmente solidificada,
estara no ponto desejado.
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e Teste do copo: pegar uma porcao de geleia com uma colher e
pingar uma gota em um copo com agua fria. Se a gota chegar
inteira ao fundo do copo, estara no ponto desejado.

1. No preparo de geleia podem ser utilizadas polpas congeladas.

2. No caso de frutas com baixa acidez, adicione suco de limdo, de
maneira a atingir a acidez necessaria para a formacdo de gel.

3. A geleia devera ter a cor e o sabor da fruta in natura.

7. Envase a geleia

A geleia, ainda quente, deve ser envasada em recipiente esterilizado




7.1. Pese a geleia

Algumas embalagens tém peso padrdo, ndo sendo necessaria a
pesagem.

7.2. Tampe os recipientes
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7.3. Realize o tratamento térmico dos recipientes

Para realizar o tratamento térmico veja a Tabela 4 (pagina 59).

O tratamento térmico é utilizado quando os recipientes
sdo de vidro.




1. Nessa etapa, é fundamental que a dgua fria caia entre os vidros,
sem que haja contato com qualquer parte deles para evitar a
quebra.

2. Aentrada de dgua deve ser feita até o resfriamento total dos vidros.

8. Rotule o produto

O rétulo é fundamental para informar ao consumidor sobre o
produto que estad sendo adquirido. Este deve conter as seguintes
informagdes:

* Nome do produto;

e Lista de ingredientes;

* Peso liquido/drenado;

e Datas de fabricacdo e validade;
e InstrucBes de conservacao;

e Inscricdo “ndo contém gluten”;
e |dentifica¢do da origem; e

e Informacdo nutricional.
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9. Armazene o produto embalado

O ambiente de armazenamento e estocagem deve ser fresco, seco e
bem ventilado, para que ndo altere as caracteristicas dos produtos
nem danifique rétulos e embalagens.

|/

A temperatura maxima de estocagem deve ser de 25°C.




Fabricar doce em
massa (barra)

De acordo com a legislacdo, o doce em massa pode ser designado
pelo nome da fruta acrescido do sufixo “ada”, por exemplo: goiabada
e bananada. Ja a denominag¢do de doce “cremoso”, se da quando o
doce em pasta for de consisténcia cremosa. Os doces em massa que
contenham pedacos de frutas devem ter o nome acrescido das pala-
vras “com pedagos” ou “cascao”.

1. Receba a matéria-prima

1. O manipulador que apresentar infeccdo nos olhos ou na
garganta e estiver com gripe, resfriado ou diarreia ndo podera
manipular alimentos.

2. Estando na area de producgado, o manipulador de alimentos
ndo podera fumar, falar desnecessariamente, cantar, assoviar,
cuspir, comer e manipular dinheiro.

1.1. Confira a procedéncia, quantidade e qualidade
da matéria-prima
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1.2. Descarte aquelas danificadas no transporte

2. Selecione a matéria-prima

A selecdo garante o controle de qualidade das matérias-primas e dos
ingredientes para melhor padronizacao dos processos produtivos e
dos produtos finais.

2.1. Retire substancias estranhas ou impurezas
como folhas, pedras, gravetos, entre outros.

Remova substancias estranhas ou impureza das frutas, descartando
aquelas improprias e em decomposi¢do, com injdrias, larvas e man-
chas, pois poderao alterar a qualidade do produto final.




2.2. Selecione frutas sadias

O uso de frutas sadias com maturacao uniforme é indispensavel para
a elaboracao de um produto de excelente qualidade.

A selecdo deve ser realizada, preferencialmente, na recepcao, fora
da area onde ocorre a fabricacdo.

3. Prepare as frutas

Para a elaboracdo de doces em massa, é aconselhavel o uso de fru-
tas com uniformidade de maturacdo, pois estas apresentam melhor
aroma, cor e sabor.
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3.1. Reuna o material

* 1 kg de banana

e Bacia;

e Vasilhas plasticas;
e Peneira;

e Colheres;

e Faca; e

* Medidores.




3.3. Prepare a solucao sanitizante com agua
sanitaria

3.4. Mergulhe as frutas na solugao sanitizante por
10 minutos

Aimersdo permite a remocdo dos contaminantes que se encontram
nas matérias-primas.
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3.6. Descasque as frutas de acordo com suas
particularidades

Esta operagdo consiste na remog¢do da casca, das extremidades e
partes danificadas.

3.7. Corte as frutas

O corte, quando necessario, deve ser realizado com o auxilio de
facas de aco inoxidavel higienizadas. Entretanto, o processo de li-
quidificacao da fruta, transformando-a em polpa, é o mais utilizado.




3.8. Despolpe ou liquidifique as frutas

O despolpamento é realizado com despolpadeiras ou liquidificador,
para separacao a polpa de caro¢os ou sementes e, algumas vezes,
da casca.

As polpas das frutas que contenham carocos, deverdo ser
peneiradas.

4. Produza doce de banana em massa
(bananada)

O preparo do doce em massa é uma excelente forma de conservagao
de frutas. O cozimento da massa, promove a concentracao de agucar
que aumenta o tempo de vida Util do produto.
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4.1. Reuina o material

* 1 kg de polpa de banana;
e 600 g de agucar;

e 30 ml de suco de limao;
* Panela;

e Colher;

* Medidores;

e Bacias plasticas; e

e Balanca.

4.2. Pese 1 kg de polpa de banana

| i




4.4. Meca 30 ml de suco de limao, se necessario

No caso de frutas com baixa acidez (consultar a Tabela 5
da pagina 63), adicione suco de limao, para atingir a acidez
necessaria na geleificagao.

4.5. Coloque os ingredientes na panela
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Caso venha a fazer uso da pectina industrial, ela deve ser
misturada com um pouco de aglcar antes de ser incorporada a
massa, para ndo formar grumos.

4.6. Leve os ingredientes ao fogo até dar ponto
4.7. Determine o ponto do doce

Basicamente, existem duas maneiras de se determinar o ponto final
do doce:

* Quando ele soltar totalmente da panela; e




* Fazendo o teste da colher

Pegue o doce com a colher, aguarde que ele esfrie e toque-o com o
dedo indicador. Caso ndo grude, ele estara no ponto.

1. As bananas nanica (maior concentra¢do de aculcar) e prata

(maior concentracdo de acidez) sdo as melhores para a
fabricacdo da bananada.

2. E interessante usar, na receita, as duas variedades de banana
(50% de cada).

3. A bananada devera ter o sabor da fruta in natura.

5. Envase a bananada
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5.1. Lave os recipientes a serem utilizados para o
acondicionamento do doce

5.2. Higienize o recipiente com a soluc¢ao de agua
sanitaria

5.3. Forre o recipiente com papel celofane e despeje
o doce ainda quente




5.4. Aguarde o resfriamento do doce

O resfriamento do doce leva, em média, 12 horas.

5.5. Desenforme o doce

5.6. Embale o doce

O doce em massa devera ser embalado em papel celofane ou de
polipropileno e lacrado com fita adesiva transparente.

O doce podera ser cortado com o auxilio de uma faca de ago
inoxidavel ou com cortadores disponiveis no mercado.
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5.7. Pese o doce

5.8. Rotule o produto

O rétulo deve conter as seguintes informacgdes:

¢ Nome do produto;

e Lista de ingredientes;

e Peso liquido;

e Datas de fabricacdo e validade;
e Instrucbes de conservacgao;

* Inscri¢do “ndo contém gluten”;
e |dentifica¢do da origem; e

e Informacao nutricional.




6. Armazene o produto embalado

O ambiente de armazenamento e estocagem deve ser fresco, seco e
bem ventilado, para que ndo altere as caracteristicas dos produtos
nem danifique rétulos e embalagens.

A temperatura maxima de estocagem deve ser de 25°C.
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Fabricar picles

Picles sdo legumes e hortalicas conservados em salmoura e vinagre,
ou somente em vinagre.

Avantagem deste processamento é o aumento do tempo de vida Util
dos vegetais, mantendo o seu valor nutritivo, a aparéncia e as carac-
teristicas originais.

Os picles podem ser simples, quando preparados com um Unico tipo
de vegetal, e mistos, quando se utiliza mais de uma espécie vegetal.

1. Receba a matéria-prima

1. O manipulador que apresentar infeccdo nos olhos ou na
garganta e estiver com gripe, resfriado ou diarreia ndo podera
manipular alimentos.

2. Estando na area de producgdo, o manipulador de alimentos
ndo podera fumar, falar desnecessariamente, cantar, assoviar,
cuspir, comer e manipular dinheiro.




1.1. Confira a procedéncia, quantidade e qualidade
da matéria-prima

1.2. Realize uma pré-selecao de legumes e
hortalicas, descartando aqueles que estiverem
danificados

O uso de legumes e hortalicas em perfeito estado de conservagdo
é indispensavel para a elabora¢do de um produto de excelente
qualidade.

2. Selecione a matéria-prima

A selecdo garante o controle de qualidade das matérias-primas para
a padronizacdo do processo produtivo e do produto final.
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2.1. Escolha legumes e hortalicas frescos e firmes

2.2. Realize a remocao das partes indesejaveis dos
legumes e das hortalicas

Remova as partes estragadas ou ndo apropriadas para o proces-
samento.

A selecdo deve ser realizada, preferencialmente, na recepc¢ao, fora
da area de processamento.

3. Prepare os legumes e as hortalicas

Para a fabricacao dos picles é aconselhavel o uso de legumes e hor-
talicas em perfeito estado de conservagao, com sua integridade pre-
servada e sem deterioracgao.

3.1. Relina o material

1 kg de cenoura; * Balanga;

1 kg de chuchu; e Vasilhas plasticas;
e 500 g de couve-flor; e Potes devidro com tampas; e
* 500 g de cebola; e Tabua de corte.

e Salmoura;

* Medidores;

* Panels;

* Peneira;

e Colher;

* Facas;

Pegadores;




3.2. Lave os legumes e as hortalicas em agua
corrente

3.3. Prepare a solucao sanitizante com agua
sanitaria
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3.4. Mergulhe os legumes e as hortalicas na solugao
sanitizante por 10 minutos

3.5. Lave em agua corrente para remoc¢ao da
solucao sanitizante




1. Alguns legumes e hortalicas dispensam o descasque.

2. Em alguns casos, utiliza-se agua quente para facilitar o
descasque como, por exemplo, o pimentao.

3. Pode-se utilizar uma faca de ago inoxidavel ou descascadores
especificos para a funcao.

Precaucao

O descasque dos legumes devera ser feito no sentido oposto ao
corpo do manipulador, ou seja, de dentro para fora.

3.7. Corte os legumes e as hortalicas

Corte as hortalicas e os legumes na forma desejada.
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3.8. Realize o acabamento quando necessario

Procure fazer cortes perfeitos nos legumes e nas hortalicas para
que o picles fique com boa aparéncia.

4. Faca o branqueamento ou o pré-
cozimento dos legumes e das hortalicas

O branqueamento é efetuado com a finalidade de amaciar os legu-
mes e as hortali¢as, realcar a coloracao e evitar o escurecimento, re-
duzindo também a contaminacdo.

Algumas hortalicas podem ser utilizadas sem receber o processo
de branqueamento como o alho, a cebola, o pimentdo, o pepino,
bem como as especiarias.




4.1. Retina o material

* Panela;

o Agua quente;

o Agua gelada;
 Escorredor ou peneira; e
e Escumadeira.

4.2. Leve ao fogo uma panela com agua para ferver

A quantidade de agua devera cobrir os legumes e as hortalicas.

4.3. Coloque os legumes e as hortalicas na agua
fervente

Marque o tempo especifico de fervura para cada legume e hortalica,
conforme apresentado na Tabela 7 a seguir.
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Tabela 7. Tempo de branqueamento
de hortalicas e legumes

Hortalicas e legumes Tempo de branqueamento
Aspargo 2 a 4 minutos

Abobrinha 2 minutos
Aipo 4 minutos
Cenoura (fatias) 3 minutos
Chuchu 2 minutos
Couve-flor (pedacos) 3 minutos
Ervilha 2 minutos
Milho 3 minutos
Nabo (pedagos) 2 minutos
Palmito 3 minutos
Rabanete 2 minutos
Vagem 2 minutos

4.4. Retire os legumes e as hortalicas da panela
com o auxilio do escorredor ou peneira




4.5. Mergulhe-os na agua gelada

4.6. Coloque-os para escorrer
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5. Prepare a salmoura

5.1. Relina o material

* 120 gdedal;

e 2 litros de vinagre;

e Especiarias;

* Panela;

e Garfo;

e Colher;

* Balanga; e

1 litro de agua potavel.

5.2. Coloque 2 litros de vinagre na panela

5.3. Acrescente 1 litro
de agua potavel

5.4. Acrescente 120 g
de sal




5.5. Misture e leve ao fogo até levantar fervura

6. Envase os legumes e as hortalicas

Os legumes e as hortalicas devem ser envasados com a salmoura
ainda quente.

6.1. Coloque os legumes e as hortalicas nos vidros
ja esterilizados

1. Preencha os vidros com os legumes e as hortalicas deixando 3
cm de espaco até a borda.

2. Disponha os legumes e as hortalicas de forma que o produto
final tenha uma boa aparéncia.

3. Adicione, se desejar, ervas e especiarias como orégano, louro,

coentro, pimenta da Jamaica, mostarda, cravo-da-india, alho,
gengibre e pimenta calabresa, devidamente higienizados.

W
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6.2. Pese os legumes e as hortalicas sem a salmoura

6.2.1. Pese os legumes e as hortalicas para obter o peso drenado

6.2.2. Anote o peso para informar no rétulo

6.3. Adicione a salmoura até cobrir totalmente os
legumes e as hortalicas

6.3.1. Encha os vidros com a
salmoura ainda quente




6.4. Elimine as possiveis bolhas de ar do vidro

Para eliminar as bolhas de
ar, introduza uma faca de
aco inoxidavel rente as pa-
redes do vidro em varios
pontos.

6.5. Pese os legumes e as hortalicas com a salmoura

Pese os legumes e as hortalicas para obter o peso liquido.

6.5.1. Anote o peso para informar no rétulo
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6.6. Feche os vidros

E obrigatdrio utilizar tampas
novas para garantir o poder
de vedagao adequado,

pois, quando reutilizadas,
perdem esta funcdo.

7. Realize o tratamento térmico dos vidros

Coloque os vidros em pé, dentro de uma panela ou tanque, com uma
grade inoxidavel no fundo, enchendo com agua até cobri-los.

1. O tempo do tratamento térmico pode variar de acordo com o
tipo de produto ou com o tamanho dos vidros.

2. O tratamento térmico e o resfriamento sdo etapas utilizadas
somente para os recipientes de vidro.




8. Realize o
resfriamento

1. Nessa etapa, é fundamental que a dgua fria caia entre os

vidros, sem que haja contato com qualquer parte deles para
evitar a quebra.

2. A entrada de agua deve ser feita até o resfriamento total dos
recipientes.

9. Rotule os picles
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O roétulo é fundamental para prestar informacgdes ao consumidor e
devera mencionar as seguintes informacdes:

* Nome do produto;

e Lista de ingredientes;

e Peso liquido/drenado;

e Datas de fabricacdo e validade;
¢ Instrucbes de conservacgao;

* Inscri¢do “ndo contém gluten”;
e |dentifica¢do da origem; e

e Informacao nutricional.

10. Armazene o produto embalado

O ambiente de armazenamen-
to e estocagem deve ser fresco,
seco e bem ventilado, para que
ndo altere as caracteristicas dos
produtos nem danifique rétulos
e embalagens.

1. Recomenda-se que os picles sejam consumidos a partir de
15 dias de fabricacdo, periodo no qual sofrerdo maturacao,
apurando mais o sabor dos condimentos e adquirindo
caracteristicas proéprias do produto.

2. Atemperatura maxima de estocagem deve ser de 25°C.




Consideracoes Finais

......................................................................................................

Esta cartilha tem como objetivo atender a demanda de pequenos e
médios produtores rurais que pretendem industrializar sua produ-
¢do, como alternativa econdmica de agregacao de valor a sua ma-
téria-prima e com a adog¢do de processos tecnolégicos compativeis
com sua realidade.

Atende, ainda, as exigéncias de normas e legislacdo vigentes no pais
sobre seguranca e boas praticas na fabricacdo de alimentos.
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