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Titulo

Processamento de Frutas Desidratadas
Assunto

Agricultura e pecuéria

Resumo

Informac@es sobre processo produtivo das frutas desidratadas, instalacdes, higienizacao,
fornecedores de maquinas, equipamentos e a legislacao vigente.

Palavras chave

Fruta seca; fruta dessecada; desidratacéo de frutas; fruta; passa; desidratacéo;
conservacéo; calor; secagem da fruta; fruta madura; remocado da agua; umidade; fruta
fresca; fruta in natura; fruta desidratada

Conteudo

1. Introducéo

Em 1795, foi criada, na Franga, a primeira maquina de desidratar frutas e vegetais por meios
nao naturais. O consumo desse tipo de alimento ganhou espaco em razdo da necessidade
de alimentacéo para as tropas em combate na Primeira Guerra Mundial.

Com a segunda Grande Guerra mundial, no periodo entre 1939 e 1944, os Estados Unidos
desenvolveram técnicas para a desidratacdo de mais de 160 tipos de vegetais.

A desidratacdo € um método que garante melhor conservacao das frutas e, industrialmente,
¢ feita por meio de sua secagem, ou seja, retira-se agua por meio do calor produzido
artificialmente. As condi¢cBes de temperatura, umidade e corrente de ar sdo acompanhadas
com rigor para a maior qualidade do produto final.

Segundo a legislacdo Brasileira, fruta seca é o produto obtido pela perda parcial da 4gua da
fruta madura, inteira ou em pedacos, por processos tecnoldgicos adequados. O produto é
designado simplesmente pelo nome da fruta que lhe deu origem, seguida da palavra "seca".

Os produtos preparados com mais de uma espécie de frutas, terdo a designacao de "frutas
secas mistas", seguida do nome das frutas componentes. Pode também ser usada a palavra
"passa”, em lugar de "seca". Ex: "uva passa".

2. Objetivo

O presente Dossié Técnico tem por objetivo mostrar o processamento das frutas
desidratadas para abertura de uma agroindustria. A abordagem sera sobre as etapas do
processo produtivo, informacgdes sobre as instalacdes, higienizacdo, além de citar
fornecedores de maquinas, equipamentos e as legislacdes vigentes que sdo recomendadas
para o empreendimento de frutas desidratadas.
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3. Frutas Desidratadas

As frutas desidratadas séo de facil obtencao, além de manterem as caracteristicas do
produto natural, dificultam o desenvolvimento de microorganismos que podem promover a
deterioracdo da fruta fresca com reducdo da umidade, além de reduzir custos com
transporte, embalagem, além de proporcionar menor area para armazenamento do produto.

As frutas desidratadas sdo 6timas fontes de vitaminas e minerais. Possuem alto teor cal6rico
e aliado a uma alimentacao equilibrada traz enormes beneficios a saide. Um bom exemplo
dessa riqueza € o damasco seco, que possui duas vezes mais vitamina A, e grandes
quantidades de potassio e ferro do que a fruta in natura.

Entre as principais formas de conservacao de frutas estdo a dessecacao e a desidratacao:

Dessecacado tem o mesmo significado de desidratacdo, sendo mais genérico e as vezes
usado para se referir a produtos da secagem ao sol. Tanto a desidratagdo quanto a
secagem referem-se a um sistema qualquer de remocédo de agua por intermédio de um
processo que, em geral, segue regras bastante simples. Em resumo, o aumento da
temperatura do produto a ser desidratado forca a evaporacdo da agua, enquanto a
circulacdo do ar remove a umidade evaporada.

Durante a secagem parte das vitaminas podem ser perdidas, a perda de nutrientes é
minimizada se a secagem for feita pelo processo de liofilizacdo (secagem pelo frio).

As frutas frescas mais utilizadas para desidratacao séo:

. Fig. 1.'1Ameixa.
Disponivel em: <http://images.google.com.br/images?svnum=10&hl=pt-BR&g=ameixa>.

Fig. 2. Damasco.
Disponivel em: <http://images.google.com.br/images?svnum=10&hl=pt-BR&g=damasco>.

Fig. 3. Figo.
Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias_su.asp?menu=705>.

Disponivel em: <http://www.fruticultura.iciag.ufu.br/videiral>.
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Fig. 5. Macga.
Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias_su.asp?menu=224>.

Fig. 6. Banana.
Disponivel em: <http://images.google.com.br/images?hl=pt-BR&g=banana>.

' Fig. 7. Péssego.
Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias_su.asp?menu=776>.

Fig. 8. Manga.
Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias su.asp?menu=201>.

) Fig. 9. Abacaxi.
Disponivel em: <http://www.fruticultura.iciag.ufu.br/abacaxi.html>.

O processamento de frutas desidratadas agrega valor ao produto, mas a qualidade final do
produto que seré desidratado depende da matéria prima utilizada, se as frutas utilizadas
durante o processamento forem de qualidade, o resultado final é fruta seca saudavel e
saborosa.

As frutas secas, ao contrario das frescas, representam uma fonte mais concentrada de
calorias, fibras, agucar natural e alguns nutrientes; além de terem um prazo de validade
muito maior, j& que a 4gua, que é a responsavel pelo crescimento de microorganismos que
deterioram o alimento, é retirada.
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Tab 10 - Tabela nutricional comparativa de algumas frutas secas e frescas

Fruta {(100grs) Calorias |Carboidratos | Proteinas |Lipideos
Ameixa seca 186.0 4315 237 044
Ameixa fresca 43.0 101 04 =
Cramasco seco 131.0 296 3.9 <
Damasco fresco |54.1 12.3 10 0.1
Figo seco 2330 S 358 127
Figo fresco 630 156 1.2 0.z
Uva passa 299.0 714 23 0.5
Llva fresca 76.0 16.7 06 0.7
Eanana seca 178 40 273 0,22
Eanana fresca 72 17 1.11 113

Fonte: Maria Geralda Vilela Rodrigues em especial para Toda Fruta, 2004. Disponivel em:
<http://www.todafruta.com.br/todafruta/mostra_conteudo.asp?conteudo=13631>.

Quadro 11: Frutas desidratadas e suas propriedades.

Frutas

Propriedades

Tamara, ameixa, uva, banana, maca e

péra

Rica em potassio. Sua caréncia ou excesso pode provocar
dores de cabeca e cdimbras.

Banana Desidratada e nozes

célcio.

Ricos em magnésio, fundamental para a absor¢éo do

Noz, castanha e améndoa

Contém vitamina B1. Sua caréncia provoca falhas na
memoria e dificuldade de concentracdo. Possuem cobre
gue facilita a contracao das fibras do musculo cardiaco.

Castanha-do-para

imunolégico.

Rica em selénio, que impede a degenerac¢éo celular, pois
envolve a membrana da célula e protege o sistema

Fonte: www.mirasport.com.br. Disponivel em: <http://www.empregoerenda.com.br/paginas/91/1>.

As vitaminas e 0s minerais sdo nutrientes importantes para o funcionamento do corpo e para
a protecdo de varias doencas. Ambos s@o necessarias ao corpo humano, importantes para
0 crescimento, reparacao dos tecidos e para o funcionamento organico.

Quadro 12: Beneficios de algumas vitaminas e minerais para 0 organismo.

VITAMINAS E BENEFICIOS P/ O ORGANISMO ONDE ENCONTRAR

MINERAIS

Vitamina A Bom desenvolvimento e salde da pele e Cenoura, figado, ovos, leite
tecidos superficiais. Também é benéfica para a | integral, frutas secas.
visdo

Potassio Alivia a hipertenséo arterial, regulador de Damasco seco, banana, batata,
atividades neuromusculares e é o complementa | frutas citricas.

0 sodio no equilibrio hidrico do corpo.

Ferro Indispensavel para a producéao de hemoglobina | Figado, gréos, frutas secas,
e transferéncia de CO 2 beterraba.

Zinco Essencial para a constituicdo de diversas Leite, figado, farelo de trigo,
enzimas e insulina. Tem grande importancia no | frutas secas em geral.
metabolismo de &cidos nucléicos.

Magnésio Fortifica os 0ssos, dentes e cabelos. Atua na Verdura, oleaginosos, frutas
prevencao do cancer e calculos renais. secas, mel.

Fonte: www.mirasport.com.br. Disponivel em: <http://www.empregoerenda.com.br/paginas/91/1>.
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4. Fluxograma de producéo de frutas desidratadas
O processo de producao de frutas pode seguir a sequéncia de etapas proposta abaixo:

Recepcao
Selecéo

Lavagem

v
Descascamento e+preparo das frutas
Acabamentie fatiamento
Carregamento das bandejas

Secagem

Embailagem

Armazenamento

Fig.13. Fluxograma. Fonte: Adaptado de <http://www.empregoerenda.com.br/paginas/91/4>.

Para garantir qualidade e atender aos padrées que atendam as normas de qualidade e
higiene estabelecidas pela legislacao, as frutas desidratadas, secas ou dessecadas séo
obtidas com frutas maduras, inteiras ou em pedag¢os com menor taxa de agua e esse
processo envolve tecnologias apropriadas , garantido um produto saudavel.

O processamento altera o sabor, a cor e a textura da fruta, alem de ter a umidade reduzida.
Para a desidratacédo, indicam-se a escolha de frutas de maior importancia econémicas e
mais adequadas para o0 processamento como a banana, uva, ameixa, péssego, manga, figo,
abacaxi e maca.

4.1.Escolha das Variedades
As bananas devem ser maduras e sem defeitos, recomenda-se a banana d’agua ou a
nanica. As ameixas, macas e o figo devem estar maduras e sem manchas. Prefira uvas
doces e se possivel, variedades sem sementes. O péssego deve estar firme, sem manchas

e maduro. Na escolha das mangas, opte por frutas firmes e maduras com menos fibras
como as do tipo: haden ou tommy atkins. O abacaxi deve ser bem doce e maduro.

4.2.Etapas de producéo das frutas desidratadas

Da selecéo ao produto final, as frutas frescas passam por diversas etapas.

4.3.Recepcéao da matéria-prima

As frutas devem ser pesadas fora da area de processamento para evitar contaminacao, é
importante observar a qualidade e o ponto de maturagéo das frutas.

Fig. 14. Recepcéo das Frutas. Disponivel em: <http://www.polpaideal.com.br/empresa.htm>.
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4.4.Selecéo

Escolha frutas madura e firme, isenta de lavas e manchas. A selecao das frutas € realizada
manualmente sobre esteiras. Deve-se considerar na selecdo os fatores que possam ajudar
a escolher melhor a matéria prima como: textura, manchas, presenca de insetos, cor, forma
e tamanho.

Fig.15. Selecao. Disponivel em: <http://www.portalaxarquia.com/general/galeriadefotos/frutas.jpg>.

4.5.Lavagem
Lave as frutas com agua potével para a retirada de sujeiras.

Tipos de Lavagem:

4.5.1. Lavagem por imersao

As frutas séo lavadas com agua clorada que ajuda a diminuir a carga microbiana da casca.
O tempo pode variar de 10 a 20 minutos. A utilizacdo do cloro com a dosagem correta é
fundamental junto com o tempo de imersédo para uma desinfeccéo eficaz.

A mistura com agua sanitéria pode conter residuos téxicos. Verifique no mercado um
sanificante especifico para desinfeccao de frutas.

4.5.2. Lavagem por agitacéo
Consiste em colocar as frutas em agitadores por ar comprimido, por meio de bombas ou
hélices e onde a matéria prima é submetida a agitacao

4.5.3. Lavagem por aspersao
Por ultimo as frutas sdo lavadas pelo processo de aspersao (a agua é derramada sobre a
fruta) para remocao de impurezas, além da retirada do cloro da lavagem anterior que deve
ser executado sem desperdicios. E feito através de picos atomizadores, um método
bastante eficiente e pratico. E importante que toda a superficie do produto seja atingida

u..mj | “u
i\ih it.iii‘“ lg l! ‘

Fig.16. Lavagem por aspersao. Disponivel em: <http://www.polpaideal.com.br/empresa.htm>.

4.6.Descascamento
O descascamento determinar o rendimento do produto e pode ser feito de diversas formas:

* Manual (a banana, por exemplo);

* Mecénica (abraséo);

* Fisica (agua quente, vapor ou jatos de agua);
* Quimica (solucdo de soda caustica).
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Fig.17. Descascamento. Disponivel em: <http://www.empregoerenda.com.br/paginas/91/3>.

4.7.Acabamento e corte
O acabamento retira pontas, extremidades e caro¢os das frutas.

O corte € a fase que define o formato do produto. Pode ser cortado em fatias, em rodelas,
cubos ou em anéis. Pode ser realizado por processadores de alimentos especificos ou
manualmente. Deve haver uniformidade no corte.

No abacaxi deve se cortar as extremidades, o miolo pode ser retirado com furador de rolha
alem de ser cortado em rodelas. O corte da manga pode ser feito em tiras regulares
retirando o caroco.

A maca passa pelo processo de sulfitagdo (imersas em solucdo de metabissulfito de sédio a
1% durante 5 minutos, esse tratamento evita 0 escurecimento. Para a banana é opcional a
utilizacao desse processo.

O processo de sulfitag@o por esteira imersa em bissultifo emprega basicamente:

« esteiras utilizadas para imerséo das frutas em solucdo de bissulfito;

* bissulfito, sulfito ou metabissulfito (sulfito e metabissulfito apresentam composi¢cdo mais
suave, sendo, entdo, adicionados em propor¢des maiores, caso se deseje substituir o
bissulfito por um desses compostos, comumente, emprega-se duas partes de sulfito ou
quatro partes de metabissulfito para cada parte de bissulfito);

» 4gua.

A sulfitacdo das frutas ocorre, basicamente, a partir da passagem, em contra corrente, da
solucdo de agua e bissulfito com as macas ja descascadas. As macas sao transportadas por
esteiras imersas na solucéo, sendo seu movimento lento, de tal forma que as frutas ficam
apoiadas sobre a mesma e, assim, ndo possam rolar ou deslizar sobre o equipamento.

No caso da utilizacdo desse método de sulfitacdo, vale ressaltar que as frutas devem ser
lavadas no final da etapa, de tal forma a atender os critérios exigidos pela legislacéo, além
de ndo comprometer a qualidade sensorial do produto final, uma vez que concentracbes
mais altas de enxofre conferem caracteristicas nao desejaveis.

Uvas e ameixas podem ser preparadas numa solucdo de soda para reduzir o tempo de
secagem. Prepare 10 gramas de soda para cada litro de agua fervente, cologue as frutas na
solucdo por determinado tempo em segundos, em seguida coloque em agua corrente.

Frutas procedentes de determinadas regides ou de variedades diferentes poderdo
apresentar casca mais resistente. A solucdo deve ser colocada em um recipiente de ago
inoxidavel provido de uma peneira e mergulhados na solugcdo, ndo usar recipientes de
aluminio, pois a soda ataca esse material. Lavar com jatos de agua apos esse
procedimento.

Esse processo deve ser feito imediatamento antes da secagem, ele provoca pequenas
rachaduras na casca o que facilita a desidratacéo.
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Cuidado quando usar soda, ao tird-la da lata, saco ou tambor sai um po6 finissimo "caustico”
que ndo deve ser respirado e nem atingir os olhos, méos e bragos. Para isso deve usar,
6culos protetores de borracha com lente de plastico, luvas de borrachas, camisas de
mangas compridas e mascara de feltro, para n&o respirar a fumaga ou lengo no nariz.
Quando estiver mexendo com a Soda tomar muito cuidado com as criancas.

Tomar cuidado com a fumaca que sai da soda, a mistura da soda com agua chama-se
lixivia, a0 mexé-la, deve ser tomar cuidado. As sodas séo’ colocadas em lata de 10 kilos ou
em sacos de 50 kg e devem vir pela transportadora.

4.8.Carregamento das bandejas

Coloque as frutas nas badejas para que possam ir ao secador.

R Sy
Fig. 18. Frutas. Fonte: <http://www.

Antes de irem ao secador, foi verificado na literatura e em informacdes sobre o assunto, que
as frutas podem ter um tratamento de Pré-Secagem.

A qualidade dos alimentos desidratados depende em parte das mudancas que ocorrem
durante o processamento e armazenagem. Algumas destas mudangas envolvem
modificacBes na estrutura fisica. Estas modificacdes afetam a textura, a reidratacéo e a
aparéncia. Outras mudancas sdo também devido a rea¢fes quimicas.

Comercialmente, a maioria das frutas deve ser tratada antes da desidratagdo para manter
uma boa aparéncia e para prevenir o escurecimento, perdas do sabor e da vitamina C. Os
agentes mais comumente utilizados no pré-tratamento séo acido ascorbico e o dioxido de
enxofre (S0O2).

O diéxido de enxofre é ainda utilizado como desinfectante, anti-séptico e anti-bacteriano,
como agente branqueador e conservador de produtos alimentares, nomeadamente frutos
secos, e ainda na produc¢ao de bebidas alcodlicas e particularmente no fabrico do vinho.

O pré-tratamento com esses agentes tem como principais finalidades:

* preservacéao da cor natural dos alimentos.
* prolongar a armazenagem.

* retardar as perdas de vitamina C.

* prevenir a deterioracdo microbiana.

As alteragcfes no sabor das frutas secas seguem estreitamente as mudancas na coloracéo,
sendo em alguns casos desejaveis essas mudancas.

Ja as alteracBes na textura que ocorrem com a secagem das frutas ndo sdo de natureza
guimica. O principal fator alterador da textura das frutas secas € o teor de umidade final.
Com teores baixos de umidade, a textura € muito dura, enquanto que com teores mais
elevados tornam-se mais apetitosas.
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4.9.Secagem

Nessa etapa € retirada a agua das frutas, até que elas atinjam uma umidade entre 15 e
25%. Em média 1.000 Kilos de frutas frescas resultam em 200 kilos de frutas desidratadas.

A movimentacédo periddica das bandejas reduz o tempo de secagem e garante
homogeneidade ao produto final (A temperatura pode ser de 70° graus ate o final do
processo).

O tempo de secagem varia de acordo com o tamanho das frutas e os tipos de pedacos.
Para escolher o melhor secador que é responsavel pela desidratacdo artificial das frutas por
meio de ar quente, 0os mais comuns sdo do tipo:

4.9.1. Cabine
Nos dois casos dos secadores, a transferéncia de calor se d& por conversao forcada de ar
quente.

A camara recebe as bandejas das frutas e um segundo compartimento onde e localizado o
sistema de aquecimento, ventilagdo e exaustdo. O ar aquecido e transferido para o
compartimento das frutas onde ocorre a secagem, esse sistema promove a reecirculacdo do
ar entre bandejas e carinhos.

Fig. 19. Desidratador tipo cabine onde as bandejas com os produtos a secar sdo colocadas em
carrinhos. Disponivel em: <http://www.meloni.com.br/industrial/industrial.php>.

e Com bandejas fixas
Sao secadores que operam em bateladas, ou seja, € preciso desidratar um lote de produto
de cada vez. Sao de construcdo simples e de custo relativamente baixo. Consiste de uma
cabine com parede dupla e isolamento térmico entre elas. A cAmara de secagem possui
apoios para as bandejas onde os alimentos previamente preparados sdo desidratados.

A distancia entre uma bandeja e outra, a dimenséo das bandejas e a quantidade de produto
a ser colocado dependem do tipo de produto a ser desidratado. A cabine é dotada de
ventiladores centrifugos ou axiais para realizar a circulagdo do ar que pode ser sobre as
bandejas.

Bananas inteiras, ameixas, abacaxi em pedacos ou rodelas, maga em fatias, entre outros
sdo tradicionalmente desidratados nesse sistema. Sendo assim, o tempo de secagem é
mais longo e a velocidade do ar empregada deve ser maior. Os secadores de cabine com
bandejas fixas sdo muito utilizados para a desidratacdo de frutas, legumes e hortalicas em
pequena escala, pois possibilitam maior flexibilidade na operacdo conforme maior ou menor
disponibilidade das diferentes matérias-primas.

e Com bandejas apoiadas sobre uma base moével
As informagdes contidas para os secadores de bandejas fixas podem ser aplicadas ao
secadores com bandejas apoiadas sobre uma base moével que sdo apenas uma variacdo de
alguns procedimentos, mas a orientagdo adotada serve para as duas.
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4.9.2. Secador de esteira continuo

Permitir o transporte continuo das frutas a serem desidratadas. No secador continuo de
esteira pode-se controlar a temperatura, a umidade relativa a velocidade e a recirculagéo do
ar, independentemente em cada médulo, melhorando seu desempenho e reduzindo os
custos. Esse tipo de secador consegue uma capacidade de secagem alta.

4.9.3. Secagem ao sol

No processo caseiro de secagem ao sol, além da demora ser maior, a qualidade do produto
final cai significativamente, o tempo nédo € estavel e, assim, o produto, no decorrer da
secagem pode acabar se deteriorando.

4.9.4. Processo de desidratacéao utilizando xarope.

As frutas podem ser tratadas em xarope, e o produto final conserva caracteristicas mais
préximas da fruta natural. O processo consiste em mergulhar pedacos da fruta em xarope
guando ela perde agua por osmose para que a secagem seja finalizada na estufa.

Vale informar que a fruta, através deste processo que tem por objetivo incrementar a
qualidade da fruta seca, fica mais parecida com a original no sabor e ndo quanto ao curto
prazo de validade.

Xarope - Deve ser liquido e transparente mesmo em altas concentracdes de aglcares (75°
B), sendo preparado com sacarose e glicose, tendo em vista que o teor final de agUcares
redutores deve estar entre 30 e 40% e o pH deve estar em torno de 4.

O processo lento é 0 mais usado pelo baixo custo dos equipamentos, embora utilize muita
mao-de-obra. Consiste em deixar a fruta na presenca de um xarope concentrado até que
ocorra o equilibrio osmatico, posteriormente aumenta-se o teor de aglicares no xarope e
deixa-se mais um periodo em repouso, até novo equilibrio osmotico, assim sucessivamente,
até que a fruta apresente uma concentracao final de aproximadamente 68% de sélidos
soluveis totais.

A velocidade de saturacéo € influenciada por fatores como: superficie de contato,
temperatura, concentracéo de xarope dentro e fora da fruta, didmetro da fruta e viscosidade
do xarope.

4.9.5. Processo de liofilizacao

A liofilizagdo ou secagem pelo frio foi amplamente estudada, atingindo um nivel altamente
avancado. Os trabalhos de desenvolvimento visaram a otimizac&o do processo e dos
equipamentos para reduzir os custos da desidratacdo. Comparado aos outros métodos de
secagem, o custo para se remover 1 kg de agua por liofilizacdo € de 2 a 5 vezes mais caro.
A liofilizagdo € um processo onde a 4gua € retirada dos alimentos sem submeté-los a altas
temperaturas.

4.10.Embalagem

A embalagem tem por objetivo, manter, conter e proteger o produto em condi¢des
satisfatérias para o consumidor.

Depois de secas, as frutas devem ser embaladas frias para evitar condesacéo de 4gua na
superficie do produto final. Podem ser embaladas com sacos plasticos de propileno e
polietileno, papel celofane transparente e embalagem metalizada de propileno.

O Sistema a vacuo e a embalagem hermética sdo adequados para a conservacao de
alimentos desidratados.
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No sistema a vacuo as embalagens a vacuo tém como objetivo a protecao do produto que
esta em seu interior protegendo-a de reac6es oxidativas e das bactérias aerdbicas e
prolongando sua vida de prateleira. Seu principal objetivo é proteger o alimento do contato
com o oxigénio que: favorece o crescimento dos microrganismos aerobios de alto potencial
de deterioracéo, causando descoloracao;

Independente do método utilizado, o importante e que o alimento fique protegido contra a
acao da umidade, do ar e da luz.

4.11.Armazenamento

Antes de armazenar é feita rotulagem do produto, com informagdes sobre 0 nome da fruta
que lhe deu origem, seguida das expressfes secas, desidratadas ou passa que devem ser
visiveis no rotulo.

Depois de embalado e rotulado, o produto € colocado em caixas de papelédo, sendo
necessario anotar as datas de fabricacao das frutas e identificar os lotes. A caixa de papelédo
ondulada deve ser utilizada para o armazenamento e transporte, pois oferecem protecéo
contra umidade, choques e amassamento.

5. Instalacdes, localizacao e higiene da fabrica

O ideal é que a fabrica de frutas secas esteja localizada perto da zona de producéo de
matéria-prima ou que o fabricante seja o proprio produtor das frutas.

Pontos de relevancia:

¢ No caso do produtor, a producéo de frutas deve ser sempre superior a demanda da
fabrica, caso haja expansodes;

e Local apropriado para despejo de residuos caso nao sejam processados para

aproveitamento;

Suprimento de agua confiavel (potavel) e de boa qualidade;

Fornecimento suficiente e ininterrupto de energia elétrica;

Disponibilidade e facilidade de méo-de-obra para processamento;

Vizinhanca livre de contaminantes de qualquer espécie;

Comunicacao rodoviaria de facil acesso e com condigdes minimas de uso;

Outros aspectos de relevancia para as instalacfes séo:

e otimizacdo do espaco;

e area para ampliagdes futuras;

e instalagdes sanitarias fora do setor de processamento e meios de controle de inseto
passaros e roedores no setor de producéo;

As estruturas ndo devem permitir o acimulo de umidade, residuo ou qualquer coisa que
possa trazer microorganismos para o local. E preferivel o uso de estruturas tubulares.

Secdes necessérias para a fabrica:

Area para a recepgao de frutas;

Area para lavagem e selecéo;

Area para o processamento;

Area para desidratacao;

Area para embalagem, rotulagem e armazenamento;

Dentro de uma industria de alimentos o fator fundamental é a higiene. Quando os alimentos
industrializados contém um alto nimero de microorganismo, independente de serem ou nao
patdégenos, eles sdo considerados improprios para 0 consumo.
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5.1.Higiene e limpeza

Equipamentos, utensilios e bancadas devem estar limpos, a limpeza deve ser feita com
sabdo e detergente, seguido de enxague.

Para a desinfeccao quimica, podem ser utilizados: Hipoclorito de sddio, Cloro Orgénico,
Quartenario de amonio, lodoforos e Alcool. Sio compostos quimicos utilizados como
desinfetante e como agentes alvejante. S&o fortes, podem ser corrosivos e queimar a pele e
levar as outras complicacdes, sendo necessario tomar cuidado ao utilizar. Esteja atento as
precaucdes e procurar verificar com engenheiros quimicos sobre a utilizacdo desses
produtos na agroindustria.

Ap0s a desinfeccao quimica, enxagiie com agua os equipamentos. Outra opgao € imergir 0s
utensilios em agua fervente ou a uma temperatura minima de 80° Celsius, durante alguns
minutos, nesse caso nao ha necessidade de enxague.

5.2.Projeto Industrial

Os vestiarios e os cilindros de gas (para aquecimento do secador), devem ser instalados na
area externa da agroindustrias. A area de recep¢ao da matéria-prima deve ser afastada da
area de processamento e armazenamento do produto final.

O posicionamento das janelas proporciona o aproveitamento da iluminagéo natural e
renovacao continua do ar no ambiente. O piso deve ser construido com materiais que
possam ser lavaveis, antiderrapante e impermeavel.

As paredes internas devem possuir superficie lisa, lavavel e impermeavel. Para evitar a
entrada de insetos, roedores e passaros, deve ser colocadas barreiras nas vias de acesso e
procure evitar espacos entre a parede, piso e teto. E importante que todas as portas que
dao acesso ao interior da area de processamento tenham bloqueador, ou tela no chdo para
evitar a passagem de insetos.

6. Pessoal

As pessoas envolvidas com o trabalho devem aplicar bem as receitas e técnicas
recomendadas para cada tipo de trabalho e todos os cuidados com a higiene como:

e Lavar e desinfetar bem as méos antes de qualquer atividade com sabao bactericida e
lavar as unhas com escovas.

e Usar sempre uniformes limpos e da cor branca.
e Usar sempre boné ou gorro.
e Mascaras, luvas e botas de borracha.

e Aventais impermeaveis.

Nessa escala de producédo, ndo é necessario qualificacdo especifica, recomenda-se que
tenha boas praticas de manipula¢do em alimentos. E recomendado que haja treinamento
para uso e conservacao de equipamentos, reducdo de desperdicios, higiene do pessoal e
local de trabalho.

7. Aproveitamento de Residuos

Os residuos sélidos da fabrica de processamento podem ser destinados a empresas que
produzem a partir deles, racdo animal. Cascas, sementes, folhas e talos podem ser
utilizados na lavoura como adubo ou para cobertura de solos. Cascas de banana podem
servir para alimentacéo do gado bovino. Sobras do abacaxi podem ser prensados para a
formacé&o de suco e de torta.
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8. Mercado de Desidratados

Fig.20. Frutas Desidratas e embaladas. Fonte: <http://www.empregoerenda.com.br/paginas/91/1 >.

A fruticultura no Brasil é voltada para o mercado in natura com excec¢éo da laranja, a
producéo e comercializacdo de frutas processadas acompanham de perto a produgéo e
comercializacédo de fruta fresca.

A agroindustria € um dos mais dinAmicos segmentos da economia brasileira, sendo
responsavel por parcela significativa das exportacées do pais. O setor lidera as estatisticas
de geracdo de emprego e de niumeros de estabelecimentos industriais.

Poucas atividades econémicas apresentam indices comparativos neste quesito. O setor
proporciona a fixagdo do homem no campo, agrega valor ao produto agricola, utiliza
tecnologia e equipamentos que independem do setor externo.

Na area de producao de frutas, o Brasil € um dos trés maiores produtores mundiais com
uma producao que ultrapassa 34 milhdes de toneladas, atras apenas da China e da India, e
gera mais de 4 milhdes de empregos diretos.

O mercado de alimentos desidratados no Brasil ainda é muito restrito e é concentrado quase
gue 100% nos centros urbanos e nas classes sociais mais elevadas. Porém, sabe-se que o
consumo desses alimentos é comum entre pessoas de todas as idades e classes sociais. O
gue varia é a frequéncia. Como a tendéncia desse mercado é crescer — pois, de maneira
geral, a producdo de frutas secas no Brasil ainda é praticada artesanalmente.

Apesar de ser um grande produtor de frutas , o Brasil importa mais frutas desidratadas do
gue exporta.

Os maiores importadores em volume foram a China, Russia, Alemanha e Malasia (Fig. 21)

Fmirados Paguifio
Lrabes (6500)

China (G664

(11295
—FHRaissi (40545
Ivlalasia
(149817 &leranha

(190407

Fig. 21. Importagdo de frutas desidratadas em Mt (FAO, 2003). Fonte:
<http://www.todafruta.com.br/todafruta/mostra_conteudo.asp?conteudo=6687>.
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E em valor foram o Reino Unido, EUA, Alemanha e China (Fig. 22)

Ermnita dos Halanda (6968) Chira - Hong
Arabes (3200) Kong (4953)

Eeinn Unido
[ 38080

Russia (11705) ; EUA (35532)

Aletranta
(32085

(18158) Chira (23318)

Fig. 22. Importacao de frutas desidratadas em US$ 1000 (FAO, 2003). Fonte:
<http://www.todafruta.com.br/todafruta/mostra_conteudo.asp?conteudo=6687> .

9. Legislacao
Anvisa:

Resolu¢do RDC n.° 03, de 10 de janeiro de 2003
http://www.anvisa.gov.br/leqgis/resol/2003/rdc/03 03rdc.htm

Resolucéo - RDC n° 39, de 21 de marco de 2001

Tabela de valores de referéncia para por¢des de alimentos e bebidas embalados para fins
de rotulagem nutricional.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/39 _01rdc.htm

Resolucéo - RDC n° 40, de 21 de margo de 2001

Regulamento técnico para rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos e bebidas
embalados.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/40_01rdc.htm

Resolucéo RE n° 198, de 11 de setembro de 2001

Normas a serem observadas para o cumprimento das resolu¢des de diretoria colegiada n°s
39 e 40, de 2001.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/198 0lre.htm

Portaria n © 27, de 13 de janeiro de 1998.

Regulamento técnico referente a informacgao nutricional complementar. (Normas para
confeccgdo de tabela)

http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/27_98.htm

Portaria n° 42, de 14 de janeiro de 1998

Sobre a necessidade de fixar a identidade e as caracteristicas minimas que a devem
obedecer a rotulagem de alimentos embalados.
http://www.nutrimais.com/nutri/rotulag/port42.asp

* Resolucédo — RDC n°359, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA: Regulamento Técnico
de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional.

» Resolucdo — RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA: Regulamento Técnico
sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados.
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* Resolucao — RDC n°259, de 20 de setembro de 2002, da ANVISA — Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos Embalados.

 Portaria INMETRO n°157, de 19 de agosto de 2002 — Regulamento Técnico Metroldgico.

* Lei n°0.674, de 16 de maio de 2003: Obriga a que o0s produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca.

» Lei n®8.543, de 23 de dezembro de 1992: Determina a impressédo de adverténcia em
rétulos e embalagens de alimentos industrializados que contenham glaten, a fim de evitar a
doenca celiaca ou sindrome celiaca.

» Resolucdo n°23, de 15 de marco de 2000, da ANVISA: Regulamento Técnico sobre o
manual de procedimentos basicos para registro e dispensa de registro pertinentes a area de
alimentos.

» Portaria SVS/MS n°326, de 30 de julho de 1997, da ANVISA: Regulamento Técnico sobre
as condicdes higiénico-sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacéo (BPF) para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

* Resolucdo- RDC n°275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA: Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) aplicados aos estabelecimentos
produtores e/ou industrializadores de alimentos e lista de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) em estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos.

* Lei n°6.437, de 20 de agosto de 1977, que configura infracfes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sancdes respectivas, e da outras providéncias.

* Resolucdo - RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, Aprova o "Regulamento
técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos comestiveis".

* Resolugcédo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 , da Anvisa , Aprova o Regulamento
Técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos

* Resolucao n° 105, de 19 de maio de 1999 da Anvisa , Aprova os Regulamentos Técnicos:
DisposicBes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos

* Instrugdo Normativa 64 , publicada em 11/09/2003 , do MAPA, que Aprova as Diretrizes
Gerais do Plano Nacional e Seguranca e Qualidade dos Produtos de Origem Vegetal +
PNSQV.

Conclusbes e recomendacdes

Sao varios os cuidados que devem ser tomados pra quem vai vender frutas desidratadas,
desde a selec¢éo de frutas, processamento e método de desidratacao, as técnicas de
higiene, tudo isso vai contribuir para a qualidade do produto.

E essencial a qualidade e higiene nesse negdcio, é importante o conjunto de avaliagdes de
aspecto, cor, paladar, valor biologico e o estado da fruta. Na agroindustria de frutas , o
processamento segue etapas e sofre acdes que aumentam o poder de transformacéo do
produto de forma que agregue valor.

O mercado é amplo e exigente , alem de ter uma gama de matérias primas no Brasil em
decorrencia da variedade , quantidade e da produtividade de frutas in natura , as tecnologias
estao acessiveis e proporciona um produto saboroso e saudavel.

Procure se enquadrar na legislacao , além de entrar em contato com os fornecedores
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citados para esclarecimentos sobre os equipamentos , maquinas e utensilios utilizados na
agroindustria.

E vital para o inicio de qualquer negécio a elaboragédo de um plano de negécio que ira tragar
um panorama geral , com informacgdes sobre mercado, tecnologia, custos, investimentos,
financas, esturutura organizacional , marketing.

Procure o0 SEBRAE de sua regido para esclarecimentos.

No site da Engetecno encontram-se projeto sobre Fabrica de Frutas Desidratadas -
http://engetecno.com.br/vegf05.htm ; http://www.projetosprontos.com.br/veg44.htm

No site do Cnpat, ha estudo sobre desidratacdo pelo tratamento osmético.
http://www.cnpat.embrapa.br/publica/pub/ComTec/cot 970OLF.pdf
http://www.cnpat.embrapa.br/publica/pub/ComTec/ct 99.pdf

Informacd@es sobre legislacao para rétulo da Anvisa:
http://www.anvisa.gov.br/rotulo/manual_industria.pdf
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Anexos
1 Fornecedores de maquinas e equipamentos

BERNAUER ENGENHARIA e SERVICOS LTDA

Desidratadores de alimentos (tomates e frutas) desenvolvidos a partir da necessidade do
cliente e/ou projeto.

End: Rua Forte do Araxa, 253. Sao Paulo — SP. Cep: 08340-170.

Tel: (11) 6115-7000 / Fax: (11) 6115-8533

E-mail bernauer@bernauer-eng.com.br

Site: http://www.bernauer-eng.com.br

CIRATI MAQUINAS LTDA

Secadoras de frutas.

End: Rua Estanilo Francisco Xavier, 888. Miguel Pereira — RJ. Cep: 26900-000.
Tel: (24) 2484-6718 | Fax: (24) 2484-6718

E-mail: ciratimaquinas@uol.com.br

Site: http://www.cirati.com.br/ciratimaquinas/index.htm

DEFUMAX EQUIPAMENTOS E PRODUTOS LTDA-ME

Desidratador utilizado para tomates, banana, abacaxi, caqui, hortalicas e legumes em geral.
End: Rua Pedro Verardino, 77, Jrd. Kennedy. Jaboticabal - SP. Cep: 14871-430.

Tel: (16) 3203-1449 / Fax: (16) 3203-3042

E-mail: defumax@netsite.com.br

Site: www.defumax.com.br

GRISANTI MAQUINAS INDUSTRIAIS LTDA.

R. Boa Esperanca, 300 - Ribeirdo Pires, SP. CEP: 09400-970

Fone: (11)4828-4788, Fax: (11)4828-1205

E-mail: grisanti@grisanti.com.br

Site : http://www.grisanti.com.br

Equipamentos: Despolpadora de fruta; Lavador de fruta de esteira; Lavador de fruta tipo
tanque; Lavador de fruta tipo tubular.

HI-TECH

Salientamos que a capacidade da maquina varia de acordo com a erva ou fruta a ser
desidratada, como também o periodo de secagem que requer o produto.

Tel.: (41) 663-1377 / 3037-1279

Site: http://www.sul.com.br/~js/fruta.html
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ITAMETAL

Endereco: Rua Senhor do Bonfim, s/n Nova Itabuna Itabuna - Bahia Brasil.

Telefone: (73) 3616-1860/3616-1765/3616-1531, Fax: (73) 3616-1529

E-mail: vendas@itametal.com.br

Site: http://www.itametal.com.br/

Equipamentos: despolpadeiras, prensas, dosador e sistema integrado para lavagem e
preparo de frutas por imersdo ou asperséo.

INDUSTRIA E COMERCIO DE MAQUINAS POLIDRYER LTDA

Maquinas para desidratacao de frutas em geral, hortalicas e cogumelos.
End: José Timotéo Silva, 05, Santo Anténio. Vicosa — MG. Cep: 36.570-000.
Tel: (31) 3891-4996 / Fax: (31) 3891-6120

Site: www.polidryer.com.br

E-mail: polidryer@polidryer.com.br

MELONI

End.: Rua Vinicius de Moraes, 314/401 Bairro de Fatima. Vicosa - MG. Cep: 36570-000.
Tel /Fax: (31) 3891-6198

E-mail: contato@meloni.com.br

Site: http://www.meloni.com.br

METALURGICA RICEFER LTDA.

Rodovia RST 470 - Km 222. CEP: 95720-000 - Garibaldi - RS

Fone: (54) 463-8466, Fax: (54) 463-8590

E-mail: ricefer@italnet.com.br

Site: www.ricefer.com.br

Equipamentos:Lavador de fruta de esteira; Lavador de fruta tipo tanque e tubular.

PARDAL

End.: Petrépolis — RJ. Caixa Postal 91040. CEP: 25621-970.
Tel / Fax: (24) 248-3799

E-mail: pardal@compuland.com.br

Site: http://www.compuland.com.br/pardal/

PEARCE INDUSTRIA E COMERCIO DE MAQUINAS LTDA
Desidratadores de frutas edlico solar.

End: Rua Estrada Guarani, 488, Pedras. Euzébio — CE. Cep: 60871-200.
Telefax: (85) 3250-2544

E-mail: pearce@secrel.com.br

Site: http://www.secrel.com.br/usuarios/pearce

SOLETROL

Desidratador solar de alimentos.

End: Rodovia Marechal Rondon, km 274. Sdo Manuel — SP. Cep: 18650-000.
Tel: 0300-7896804 / 0800-112274

Site: http://www.soletrol.com.br/produtos/casa e lazer/desidratador.php

2. Os Orgéos Federais que regulamentam a area de alimentos s&o o0s seguintes:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA
Compete ao MAPA regulamentar sobre:
e Produtos de origem animal: carnes, leites, ovos, pescados, incluindo de todos eles
0s seus derivados. Mel e outros produtos apicolas, margarinas.
Bebidas: alcodlicas ou ndo, dietéticas e de baixa calorias.
Vinagres (fermentados acéticos)
Vegetais "in natura
Produtos destinados a alimentacdo animal.

Ministério da Saude - MS
Compete ao MS regulamentar sobre:
e Embalagens
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Contaminacfes por materiais microscopicos
Contaminag6es microbioldgicos
Alimentos para fins especificos (dietéticos)
Informac&o nutricional complementar (alimentos light)
Alimentos funcionais
Novos alimentos e ingredientes
Contaminantes
Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
Irradiacéo de alimentos
Produtos industrializados (Padrdes de Identidade e Qualidade / Resolugao Técnica)
Adverténcias
Rotulagem nutricional
Rotulagem nutricional complementar
Organismos geneticamente modificados
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
A ANVISA, aborda sobre assuntos relacionadas aos alimentos, Inspecédo e Controle de
Riscos de Alimentos , Acdes e Ciéncia de Tecnologia de Alimentos , Produtos Especiais e
Qualificagdo Técnica em Seguranca de Alimentos
Ministério do Desenvolvimento, IndUstria e Comércio Exterior - MDIC
Areas de competéncia:
» [nstituto Nacional de Metrologia, Normalizagc&o e Qualidade Industrial - INMETRO
* Instituto de Pesos e Medidas - IPEM
= Secretaria de Comércio Exterior - SECEX
Ministério das Minas e Energia - MME
Regulamenta sobre as aguas minerais:
e Denominagéo
e Caracteristicas de composicéao e propriedades
e Classificacdo quimica das dguas minerais
e Controle e fiscalizacdo sanitaria de aguas minerais
e Rotulagem de dgua mineral e potavel de mesa
Ministério da Justica - MJ
Regulamenta sobre protecao e defesa do consumidor:
e Cddigo Civil
e Codigo Penal
e Cddigo de Defesa do Consumidor
e Reducdo de Peso de Produtos

CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS — CPT
Rua Dr. Joao Alfredo, 130 Bairro Ramos

Caixa Postal 01

CEP: 36570-000 — Vicosa - MG

Fone: (31) 3899-7000. Fax: (31) 3899-7091

Site: http://www.cpt.com.br/produtos/058 0127.php
E-mail: info@cpt.com.br

CENTRO DE TREINAMENTO GLOBAL - CENTREINAG
Rua Jair Bastos, 189 — Jardim Paqueta

CEP: 31330-655 — Belo Horizonte — MG

Fone: (31) 3412-2431

Site: www.centrinag.com.br

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA — EMBRAPA
Embrapa Informacgéo Tecnoldgica

Parque Estacdo Bioldgica - PQEB - Avenida W3 Norte (final). Caixa Postal 040315
CEP: 70770-901 — Brasilia - DF

Fone: (61) 3448-4162 / 3448-4155. Fax: (61) 3272-4168

Site: http://www.sct.embrapa.br/
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SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS - SEBRAE
SPEN - Quadra 515, Bloco C, loja 32. C.

CEP: 70770-900 — Brasilia - DF

Fone: (61) 3348-7299 / 3348-7206. Fax: (61) 3347-4120

Site: www.sebrae.com.br

CENTREINAG. Como montar uma pequena fabrica de frutas desidratadas. Video 58

min. Videocurso sobre: instalagdes, equipamentos, processo e fluxo de producdo em
detalhes de: maca, banana, maméo e abacaxi, embalagens e comercializacgao.

CPT. Pequena fabrica de frutas desidratadas. Video 58 min.

Video técnico e manual - para empresas do setor de alimentacao: técnicas adequadas
de instalacdo e equipamentos necessarios; fluxo de producao; normas de
funcionamento; aspectos legais e técnicas de como produzir macas, bananas e
abacaxis desidratados; dicas sobre comercializacdo de frutas desidratadas.

3. Sites que podem servir como fonte de informacgéao.

Ceagesp - www.ceagesp.com.br

Embrapa - www.cnpmf.embrapa.br

Brazilian Fruit - www.brazilianfruit.com.br

Embrapa - www.cpact.embrapa.br

Fruticultura Samar - www.samar.net/fruti.htm

Embrapa - www.cpatsa.embrapa.br/frutic.html

Ministério da Agricultura - www.agricultura.gov.br/dfpv/fruticultura/index.htm
AgroPortal - www.agroportal.pt/agros/agricultura/hf

Pré Fruta - www.profruta.com.br/index.htm

Agro Online - www.agronline.com.br/agrolinks

Pronaf - http://www.pronaf.gov.br/perfis.htm .

Cetreinar - http://www.centreinar.org.br/cursos/cursos _desidratacao frutas.html
Setor 1 - http://www.setorl.com.br/frutas/desidrata_fruta.htm

Sebrae - http://www.sebrae.com.br/br/parasuaempresa/desenvolvasuaempresa.asp
Sebrae/PB
http://www.sebraepb.com.br/noticias.jsp?pagina=noticia&idNoticia=254&idCategoria=2

Recomendamos para leitura as RT’s abaixo:
http://www.sbrt.ibict.br/upload/sbrt1648.pdf
http://www.sbrt.ibict.br/upload/sbrt1481.pdf
http://www.sbrt.ibict.br/upload/sbrt276.pdf
http://www.sbrt.ibict.br/upload/sbrt559.pdf
www.sbrt.ibict.br/upload/sbrt212.pdf
http://sbrt.ibict.br/upload/sbrt2203.pdf

Nome do técnico responsavel

Eduardo Henrique da Silva F. Matos

Nome da Instituicdo do SBRT responséavel

Centro de Apoio ao Desenvolvimento Tecnoldgico — CDT/UnB
Data de finalizacéo

31 de jan. 2007
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