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Projeto de Fortalecimento das
Iniciativas de Diversificacdo
Econdmica e Agregacdo de Valor do

Territério Sul do RS, executado pelo Centro de
Apoio ao Pequeno Agricultor (CAPA) com o
apoio da Secretaria de Agricultura Familiar
(SAF) do Ministério do Desenvolvimento
Agrario (MDA) e parceria da Embrapa CPACT',
foi um momento de aprendizado e reflexdo para
osatores do territdrio Sul do Rio Grande do Sul,
a cerca da pratica de processar alimentos nas
comunidades rurais. O projeto iniciou com a
mobilizagdo dos atores por meio de um
diagndstico rapido e participativo, onde foi
possivel entender em que estagio do processo de
agroindustrializagdo os grupos participantes se
encontravam e quais os interesses que
possuiam. Assim, elaborou-se um calendario de
oficinas que trataram de diferentes técnicas de
processamento de alimentos, marketing,

elaboragdo de manuais de boas praticas para as
agroindustrias em processo de legalizagdo
sanitdria. Os produtos ganharam em aparéncia,
com a criagdo de marca e de rétulos, temas
também discutidos nas oficinas de marketing.

Esta publicagdo faz parte das metas
previstas no projeto, no entanto, mais do que
isso, se constitui em uma possibilidade de
registrar a caminhada que essas mulheres e
homens fizeram durante a execucdo das
atividades, resultando no aperfeicoamento de
seu trabalho e na descoberta de novas possibili-
dades para os processos ja executados. Por meio
deste trabalho foi possivel refletir a respeito dos
temas que compde o universo das agroindustri-
as familiares.

Espera-se que este material possa ser
utilizado por agricultores, agricultoras,
técnicos e demais interessados em discutir o
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Praticas de Fabricacdo (BPF) se materializaram
nos cursos desenvolvidos nas comunidades e na

rural.
JAQUELINE SGARBI

1. Centro Nacional de Pesquisa de Clima Temperado
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processamento de alimentos: uma pratica tradicional

NOs ANOs 90 NO BRAsIL, conformou-se um
cendrio politico e académico que levou a
Agricultura Familiar a ampliar sua visibilidade
social e ao reconhecimento de sua importancia
na construgao de um processo de desenvolvi-
mento mais eqiiitativo e sustentavel, originan-
do estudos e politicas publicas especificas. O
aprofundamento do conhecimento a respeito
da Agricultura Familiar e de suas possibilidades
levou a busca de meios que expressassem suas
potencialidades como sistema produtivo viavel
ediferenciado.

Na perspectiva de aprimoramento dos
sistemas tradicionais da Agricultura Familiar e
na criacdo de alternativas para consolidé-la,
surge a discussdo a respeito da necessidade de
agregacdo de valor a matéria-prima agropecua-
ria, buscando o aumento da renda dos produto-
res rurais. Nesse sentido, a transformacdo de
matéria-prima realizada historicamente nos
espagos rurais é apontada como uma importante
alternativa para fortalecer as unidades de
produgdo familiar.

Nas comunidades rurais, a transformacao
da matéria-prima é uma pratica historicamente
realizada em diferentes regides do pais. Na falta
de solugdes tecnoldgicas modernas, muitas
vezes essa é a inica forma de garantir oaumento
da durabilidade dos alimentos e o auto-
aprovisionamento das familias, podendo
também ser motivada por hdbitos culturais de
consumo ou para a obtengdo de outros
produtos, como as farinhas ou os derivados de
leite como 0s queijos, a nata e a manteiga.

A Agroindustria Familiar Rural trata-se

U

de uma res-
significacdo de

uma pratica
tradicional

das famfilias

dos agriculto-

res. Ou seja,
assume um papel
diferenciado nas
unidades de produgdo familiar, deixando
de ter um carater doméstico, voltado
apenas para o consumo das familias,
e passa, em muitos casos, a se
tornar a responsdvel pela
manutencdo de muitas proprie-
dades rurais.

O processo de transforma-
¢do da matéria-prima feita pelos
proprios agricultores e suas familias,
favorece a superagdo da pratica dos
agricultores de produzir a matéria-prima e
entregar para que terceiros a transformem e
agreguem valor a ela. Trata-se de uma possibili-
dade de dinamizar economicamente o espago
rural, criar novos postos de
trabalho e ofertar produtos
diferenciados, feitos em
pequena escala, onde a
qualidade pode superar
os padrdes sanitdrios e
englobar aspectos
ambientais, sociais e
culturais.

JAQUELINE SGARBI
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que e
uma agro-
indgstria
[amijliar
rural?

saiba mais

A AGROINDUSTRIA FAMILIAR RURAL é uma
unidade de processamento de alimentos
localizada nas propriedades rurais ou nos
aglomerados rurais préximos. Geralmente é de
propriedade de agricultor familiar, individual-
mente ou em grupo. As tecnologias adotadas sao
simples, procurando observar sua adequagao
e/ou adaptacdo, principalmente em relagdao ao
seu custo e quantidade de produtos industriali-
zados. Essas unidades constituem um ambiente
favoravel ao resgate de saberes e praticas
tradicionais. A matéria-prima processada na
agroindustria é produzida pelos agricultores
individualmente ou associados, sendo também
adquirida de outros agricultores de forma
complementar. A forca de trabalho utilizada
para a realizagdo das atividades produtivas,
assim como seu gerenciamento, pertence
majoritariamente as familias proprietdrias.
Esses estabelecimentos, de uma forma ou de
outra, interagem com os mercados, gerando
renda para as familias envolvidas.

JAQUELINE SGARBI

FOTO © PAULINO MEl



preiltta da.Agroindastria tHspecios fegais

UMA DAS QUESTOES QUE DEVE ser levada em
consideragdo quando os agricultores passam a
transformar sua produgdo agropecudria com
vistas ao mercado formal, sdo os aspectos legais
quevirdoaincidirsobre o processo.

E fato que a maioria das agroindustrias
surge a margem dos processos legais e
comercializa seus produtos de forma experi-
mental, sendo esta fase, um periodo importante
de aprendizado e aquisicdo de experiéncia na
atividade. No entanto, quando o processamento
deixa de ser uma atividade ocasional e passa a
ter um outro papel no sistema de producdo
familiar, os agricultores tendem a dar mais um
passo e procurar os meios de formalizar a sua
produgdo.

Quando se trata de legalizagdo é impor-
tante identificar que a expressio engloba
processos distintos. Os principais sdo: legaliza-
cdo tributaria/fiscal, ambiental e sanitaria.

A legalizagdo tributaria/fiscal esta
relacionada ao instrumento legal (notas)
utilizado para comercializar os alimentos
prontos para o0 consumo e conseqiientemente a
arrecadacdo dos tributos.

A legalizacdo ambiental trata do registro
ambiental do empreendimento junto aos 6rgaos
competentes, que visam diminuir os impactos
ambientais dos estabelecimentos. A legalizagdo
sanitaria se refere ao registro sanitdrio que
permitird processar e comercializar os
alimentos.

LEGALIZAGAO TRIBUTARIA/ FISCAL

A legislagdo tributdria/fiscal refere-se ao
registrordo_empreendimento junto aos drgaos

\Iegalizagéo sanitdria, tributdria/ fiscal e ambiental

das receitas Estadual e Federal. Para que a
agroindustria possa comercializar seus produtos
necessita ter a nota fiscal. Para isso, as opgoes
praticamente se resumem na constitui¢do de
cooperativa, opgdo adotada por muitos grupos,
ou a criagdo de uma “microempresa” (socieda-
de empresarial). A cooperativa, no entanto tem
a limitagdo que s6 pode ser formada com no
minimo vinte cooperados, excluindo assim, os
pequenos grupos (menores do que vinte
cooperados).

A Microempresa (ME), embora do ponto
de vista de tributos seja uma opgdo interessante,
deve-se ter clareza que os associados perderdo a
condicdo de segurado especial do INSS’, o que
muitas vezes pode nao sera melhor opgao.

Sendo assim, as opgdes existentes devem
ser cuidadosamente avaliadas pelos grupos no
momento de constituir uma Agroindustria
Familiar buscando verificar qual a melhor
opgdo para cada situagdo.

LEGALIZACAO AMBIENTAL

Todos os empreendimentos devem ser
registrados junto ao érgdo ambiental do seu
respectivo estado ou municipio. O objetivo
desse registro é que o empreendimento siga as
normas ambientais para que ndo ocorram
impactos ambientais. Para isso, é necessdrio
apresentar um projeto técnico contendo as
plantas e toda a descricdio do sistema de
tratamentos dos residuos e efluentes.

A partir de 27 de dezembro de 2006 a
Resolugdo n¢ 385 do Conselho Nacional do
Meio Ambiente criou algumas diretrizes para a
legalizagdo ambiental de agroinddstrias

familiares. Por meio desta resoluGiao OSom
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estabelecimentos. de até 250 m” poderdo obter
licenca ambiental. de forma simplificada,

quando comprovado o baixo impacto para o
meioambiente.

LEGALIZAGAO SANITARIA

No Brasil existem diferentes orgdos
responsaveis pela legalizacdo sanitaria dos
diversos empreendimentos, de acordo com o
tipo de matéria-prima processada e de produto
elaborado.

O Ministério da Saude, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(Anvisa), é o érgdo responsavel pela fiscalizagdo
da producdo e comercializagdao da maioria dos
produtos de origem vegetal. De acordo com as
normas da vigilancia sanitdria, os produtos
podem ser comercializados no ambito do
municipio, estado ou pais, ou seja, ndo ha
restri¢do geografica para a suaicomercializagdo.
Para estarem legalizados, 0s empreendimentos
precisam obter o alvard sanitdrio nas
Coordenadorias Estaduais de Sadde. Em locais
onde ocorreu a municipalizagdo plena da satde,
o alvard sanitdrio pode ser solicitado nas
secretarias mumc1pansdesaude

specios legais | Cartilha da A

serem comercializados fora “do, estadoyos
produtos /precisam portanto, estarylegalizados
peloSIF.

No caso de_bebidas, sucos e vinagres o
6rgao responsavel € o Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento (MAPA), sendo que
os produtos legalizados pelo MAPA podem ser
comercializados em todo o pais (ver quadro
Resumo da Legalizacdo Sanitdria na pré x. pdg.).

A legislagdo sanitaria,que regulamenta o
funcionamento de_todos esses servicos.de
inspecdo e fiscalizagdo sanitaria, principalmen-
te referente/aos empreendimentos com
produtos de origem animal, foi constituida ha
muito tempo e apresenta limitagoes expressivas
para as pequenas agroindustrias, conforme a
seguir:

a) Limitagdo da comercializagdao dos produtos
de origem animal, segundo a competéncia da
fiscalizagao:

b) Legislacdo e regulamentos centrados em
grandes instalagbes e equipamentos. Este
enfoque na estrutura fisica implica grande custo
em investimento e, conseqiientemente,
dificulta aindustrializagdo em pequena escala.

c) Excessiva burocracia, altos custos e demora

. oo e=—wo—=.. ~.para o registro de estabelecimentos, rétulos e
A mspe(;ao samtarla dos produtos dems rodutos

origem animal corre em trés_instancias: o qu) Sobreposu;ao e/ou conflitos e/ou ndefinicao

' !de competéncias entre 0s orgaos da agrlcultura
"

Servigo de’ Inspegao Mumc1pal (STM), o Serv1<;o
de Tnspegao Estadual (STE) no Rio Grande do
Sul denommado Servu;o de Inspégao d
Produtos de Origem Animal (Slspoa
Servico de“l_nsEegao Federal (STF).

Para_cada um dos servicos existe uma

Pl Y

eda saude. £
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pela regulamenﬁgao do Sistema Unificado de

'F |Diante disso, 0 Governo Federal deCIdlu.

_EI'I"'H lii'l.ll_" %Atengao a Sanidade Agropecuarla (SUASA! ﬁ

fcomo _forma de . aJudar a superar os entraves’

dehmlta(;ao dedreade comercuahza(;ao ou seja, existentes para a implantagdo e Tegalizagao del

0s produtos Iegahzados _pelo SIM so_pold.e_r.n ser|
comercializados no ambito do mfun|c1p10
Aqueles Iegahzados pelo SIE podem _se

comercializados no ambito do estado. Para

2. Segundo o Artigo 12, inciso.VIl,.da Lei'8:212/91, como segurado especial, o agriculterpode requerer aposentadoria com
sessenta anos de idade e agriclltoracom 55anos; da mesma forma fica asseguradoaagricultora odireito ao saldrio maternidade/d ICA FEDERAT vA bo maag L
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equenas agromdustrlas Para _melhor

wcompre nsao desse novo SIstema de lnsRegao

base Iigal o funcionamento e os procedlmentos
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Bebidas alcodlicas, sucos, refrigerantes €|
vinagre:

ANIMAL: carnes e derivados, leite e derivados,

ovos e mel

VEGETAL: agucares; aditivos aromatizantes e
aromas; alimentos congelados; alimentos e
bebidas com informacdo nutricional
complementar; amidos e féculas; balas, bombons
e similares; biscoitos; cafés; cereais e derivados;
chds; colorificos; erva-mate e compostos;
condimentos preparados; conservas vegetais
(exceto palmito); cremes vegetais; doces;
especiarias/temperos; farinhas; farinhas de trigo
e/ou milho fortificadas com ferro; frutas
(dessecadas, liofilizadas, em conserva); gelados
comestiveis; geléias de mocoto ou frutas.
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para aadesdo dos entes federados.

SISTEMA UNICO DE ATENCAO A SANIDADE
AGROPECUARIA (SUASA)

O Sistema Unico de Atencdo a Sanidade
Agropecudria (SUASA) é o novo sistema de
inspecdo sanitdria que estd em fase de implanta-
¢do no pais. Trata-se de um sistema unificado e
descentralizado, coordenado pela Unido, como
instancia central e superior, com a participagdo
dos estados e o Distrito Federal, como instancia
intermedidria, e dos municipios, como
instancia local, através de adesdo voluntaria.

O sistema tem por objetivo garantir a
satide dos animais e sanidade dos vegetais, a
idoneidade dos insumos e dos servicos e a
identidade, qualidade e seguranca higiénico-
sanitaria e tecnolégica dos produtos finais
destinados ao consumo. Por meio do sistema os
produtos inspecionados por qualquer uma das
instancias do SUASA, ou seja, pelos municipios,
estados, Distrito Federal ou Unido, podem ser
comercializados em todo o territério nacional.

A importancia do SUASA para a
Agricultura Familiar é a facilitagdo da produgdo
e insercdo dos produtos no mercado formal —
local, regional e nacional. Outro fator impor-
tante é que com a descentralizagdo, os tramites
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para aprovacgao e registro dos projetos agroin-
dustriais poderdo ser mais rapidos e menos
onerosos, impulsionando assim a implantagdo
de novasagroindustrias.

Para os consumidores, por sua vez, tem-se
o fortalecimento do foco no controle da
qualidade higiénico-sanitdria, aumentando a
seguranca dos alimentos ofertados e comerciali-
zados. A inspegdo sera baseada em métodos
universalizados e nas Boas Prdticas de
Fabricagcdo (BPF). Com o SUASA os consumi-
dores terdo oportunidade de adquirir e valorizar
os produtos de origem local, sem risco a satide e
ao meio ambiente, potencializando a produgdo
da Agricultura Familiar.

Para os municipios, a descentralizagdo do
servico fortalece a economia dos mesmos,
abrindo espago para a integragdo entre eles,
incentivando o desenvolvimento local e dos
territorios.

Cada ente federado, ou seja, estados,
Distrito Federal e municipios poderdo solicitar
adesdo ao SUASA. Apds a adesdo dos entes
federados todo o trabalho de seus servigcos de
inspecdo sera regido pela sua prépria legislagcao
(lei, decreto, portaria, resolugdo etc). Ou seja, é
a propria legislagdo do Estado ou do municipio
que definira os critérios e procedimentos de
inspecdo e de aprovagdo de plantas de instala-
¢Oes e o registro dos estabelecimentos, desde

CIALE

que ndo fira'osprincipios legais do SUASA.

Nesse contexto, as-auditorias processuais
previstas “para serem -feitas nos servigos
integrantes do SUASA, servirao para constatar
se da forma como estdnsendo executado o
servico de inspecdo pelo municipio ou -pelo
estado, hd ou nao -eficidcia=e~eficiéncia com
relagdo—a qualidade higiénica-sanitaria, a
inocuidade e a seguranca de alimentos e se o
servico dispde de estrutura e equipe técnica
compativel com asatribuigdes.

O reconhecimento da equivaléncia é base
para a adesdo dos servicos ao SUASA.
Equivaléncia significa obter os mesmos
resultados em termos de qualidade higiénico-
sanitdria e inocuidade dos produtos, mesmo que
oservicode inspecdo do Estado ou do municipio
tenha sua propria legislacio e que utilize
critérios e procedimentos de inspegio e de
aprovacgao de plantas de instalagoes e o registro
dos estabelecimentos, diferentes dos outros
servigos de inspecao.

A seguir, uma sintese para melhor
compreensdo dos principais passos para adesdo:

1° passo: O servigo proponente solicita a
adesdo ao SUASA, enviando a documentacao
necessaria:

-organograma do drgio;

-legislagdo do servigo proponente;

- relagdo dos estabelecimentos registrados;
- programacdo das atividades de inspecdo;
- programa de treinamento de pessoal;
-dados geraisdo estado e municipio;

- comprovagao de estrutura e equipe (recursos
humanos, instalagdes e equipamentos, sistema
de informacdo informatizado, laboratdrios e
veiculos oficiais).

passo: MAPA faz a auditagem
documental e emite laudo.

3° passo: MAPA faz auditagem processual
no servigo proponente e nos estabelecimentos
por ele inspecionados, gerando um laudo
indicando restricbes ou aprovagdo. Se for
aprovado passa diretamente para o0 5° passo.
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4° passo: O servigo propc?nente\mﬂorngao\ .

~

MAPA sobre o atendimento das festri¢cdes,
quando existirem. =~

59 passo: Apds a correcdo das restrigdes,
quando for o caso, 0o MAPA faz nova auditagem
processual e emite o laudo final com aprovagao
(ou novas restrigdes). Apos a aprovacao final da
adesdo do servico proponente ao SUASA a
respectiva notificagdo sera publicada no Didrio
Oficial da Unido (DOU) e a partir da publicagdo
oservigo fara parte do SUASA.

Os documentos deverdo ser enviados a
Superintendéncia Federal de Agricultura (SFA)
do respectivo Estado, iniciando ali os procedi-
mentos de adesdo. Se a documentacdo estiver de
acordo com o previsto, ela serd enviada ao
MAPA, em Brasilia/DF, paraa continuidade dos
demais passos para a adesdo.

A adesdo pode ser de forma individual,
onde cada municipio solicita sua adesdo, ou
pode ser de forma coletiva, através de um
consércio de municipios. A vantagem da adesdo
em consércio de municipios é quea estruturado
servico, que inclui a equipe técnica de inspegao,
veiculo, computador, telefone e sala de
trabalho, poderd ser a mesma para todos os
municipios que fazem parte do consércio. Neste
caso, os custos do servico de pessoal e da
estrutura fisica do servigo de inspecdo poderdo
ser divididos entre os vdrios municipios que
fazem parte do consdrcio. Esta alternativa é
muito importante, principalmente para os
pequenos municipios, onde existem poucas
agroindustrias para serem inspecionadas, pois
diminui o custo do servigco. Os municipios que
optarem pelo consoércio, devem primeiro criaro
seu servico de inspegdo individualmente, por
meio de lei municipal e de regulamento, onde
deverdo ser detalhados todos os critérios,
procedimentos e forma de executar o servigo de
inspecdo e de aprovar e registrar plantas e
agroindustrias, para depois estruturar e
executar 0 servigo em conjunto no consorcio.

Apds a adesdo dos municipios ao SUASA
todas as agroindustrias poderdo ser registradas
no servico de inspecao municipal e comerciali-
zar seus produtos em qualquer local do pafs.
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Boas praticas da

|abricagdo de alimentos

HIGIEHIZACAHD DAS
IMSTALACTESS
ERUIFAMENTOS,
HEUETS\E

6) Controle integrado de vetores e pragascHSil-I0S

principios e regras para a manipulacdo adequada dos alimentos

AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
formam um conjunto de principios e regras para
a manipulacdo adequada dos alimentos. Os
requisitos que compdem as BPF se referem a:
matérias-primas, localizacdo do prédio
(agroindustria), edificacdes e instalagdes,
equipamentos e utensilios, higiene do
ambiente, higiene e saide dos manipuladores;
higiene na produgdo; controle dos alimentos.
Estes requisitos devem ser adotados durante
todo o processamento, desde a producdo das
matérias-primas até a obtencdo do produto
final. O objetivo principal de adotar as BPF é
garantira qualidade dos alimentos e a saiide dos
consumidores.

Para facilitar a implantacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo, a legislagdo de alimentos
estabelece os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs). Estes procedimentos
estdo relacionados a oito itens da produgdo,
para os quais devem ser elaboradas, implantadas
eadotadas descrigdes detalhadas de cada um dos

procedimentos.

Os oito itens que compdem os POPs estdo
listados abaixo:

1) Higienizagdo das instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios;

2) Controle da potabilidade da dgua;
3) Higiene e saide dos manipuladores;
4) Manejo dos residuos;

5) Manutengdo preventiva e calibragdo de
equipamentos;

urbanas;

7) Selecao das matérias-primas, ingredientes e
embalagens;

8) Programa de recolhimentode alimentos.
Fonte: Adaprado de BRASIL. (2002).

O objetivo dos POPs é orientar e
organizar a produgdo e contribuir para a
qualidade dos alimentos. Cada item ou
procedimento, detalhadamente descrito, deve
ter uma pessoa responsavel pelo seu cumpri-
mento e registro e ser seguido por todos os
envolvidos na produgéo.

E interessante ressaltar que, partindo da
nogdo de prevencgdo, os POPs levam em conta a
rotina de trabalho, as atitudes e a postura dos
envolvidos na producdo. Eles baseiam-se na
idéia de que ao adotar e registrar procedimentos
para controlar e monitorar a produgdo de
alimentos, é possivel produzir alimentos de
qualidade garantida.

Dentre estes oito itens, destacamos alguns
que, desde jd, podem ser colocados em pratica
para contribuir diretamente na qualidade
sanitdria dosalimentos.

HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMEN-
TOS, MOVEIS E UTENSILIOS

A higiene do ambiente engloba a limpeza
dos utensilios, dos equipamentos, das bancadas
e também da drea externa da agroindustria.
Através da higiene é possivel tornar o ambiente

JRSEY DESIGN & ILUSTRAGOES © JULIA AROSTEGI 2007
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agradavel e promover uma imagem positiva do
localde trabatho:

Além disso, procedimentos adequados de
higiene ajudam a prevenir doencgas transmitidas
por alimentos e aumentar a qualidade dos
produtos.

Para que pisos, mesas, equipamentos
sejam considerados higienizados ou limpos, ndo
basta remover a sujeira visivel. E preciso
também diminuir a contaminagdo. Depois de
remover sujidades através da utilizagdo de dgua,
detergente, sabdo e escova, é necessario utilizar
um desinfetante para diminuira contaminagao:
Entre estes produtos, pode-se utilizar solugdo
de dgua sanitdria (pisos, paredes e superficies)
ou alcool 75% (maos). A utilizagdo destes
produtos diminui a carga de microrganismos
presentes nas superficies, ambiente e maos dos
manipuladores, contribuindo para garantia da
qualidade sanitdria dos produtos.

CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

A dgua é muito utilizada na produgéo de
alimentos, seja para higienizar matérias-
primas, equipamentos e superficies ou para
adiciond-la aos alimentos. Independente do
uso, a dgua utilizada para produgao de alimentos
deve ser potdvel, ou seja, estar dentro dos
parametros previstos pela legislagdo para a
qualidade da dgua. Se for da rede ptblica, é
preciso conferir o laudo emitido pela compa-
nhia responsavel pelo abastecimento. Se for de
poco, de fonte ou reservatdrios, é preciso fazera
andlise semestral da dgua. Para esta andlise, a

acdo de alimenros | Cartilha da Agroing

MAKEJO DOS
RESIDUOS

agua devesser coletada no local onde é utilizada
(ex: torneira ‘da‘\agroindustria). Se a analise
apontar| contaminagdo microbiolédgica, ¢é
necessario que a dgua passe por algum processo
de cloragao, seguido.de monitoragdo freqiiente,
para tornd-la potavel. Este processo deve ser
auxiliado por técnico capacitado, a fim de
ajustar a dgua aos padrdes microbiolégicos
respeitando os limites de cloro residual.

Outro ponto importante para garantir a
qualidade da dgua é a limpeza da caixa d "dgua,
quedeveser realizada semestralmente.

HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

A higiene dos manipuladores e os
cuidados e atitudes que eles tomam durante o
processamento dos alimentos sdo fundamentais
para conferir qualidade sanitaria aos produtos.
Alguns exemplos de cuidados com a higiene
pessoal e de boa conduta em relacdo ao
processamento de alimentos estdo listados a
seguir:

Ndo usar perfumes, desodorantes e cremes
com cheiro fortes;

Manter os cabelos limpos e colocados
totalmente dentro da touca;

Usarunhas curtas e sem esmalte;
Os homens devem estar barbeados;

Nao usar acessorios e bijuterias (brincos,
pulseiras, anéis e aliangas, reldgio, colares
etc), pois podem se desprender e cair no
alimento;
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MAMUTEMZAD

Utilizar uniformes limpos (jaleco, calgado
fechado, /touca), em bom estado de
conservagao e sem rasgos;

Nao utilizar roupas largas; com lagos, fitas e
babados, poispoderdo. prender-se nas
maquinase equipamentos;

Quando utilizar luvas, higienizar as maos
antes de usa-las. Apds colocd-las, higienizar
novamente as maos, ja com as luvas. Trocar
as luvas sempre que tocar em outras
superficies que ndo osalimentos.

Procurar ndo manipular os alimentos
quando houver cortes ou ferimentos nas
maos;

N3ao fumar, comer ou beber durante a
manipulagdo dosalimentos;

Ndo tossir, espirrar ou falar sobre os
alimentos;

Lavar as maos freqlientemente, principal-
mente antes do processamento, apds 0 Uso
dos sanitdrios, apdés manipular materiais
contaminados ou voltar a drea de processa-
mento.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

Caixas e entulhos acumulados e restos

IMFEGRADD DE

REVENTIUA E
EALIBRACAD DE ,V’
EGUIPAMENTOS FRAGAS URBANAS

N

COMTROLE SELECAN DAS
MATERIAS-PRIMAS,
THGREDIEMTES [E
EMEALAGENS

VETORES E

de alimentos sdo dtimos abrigos para-ratos,
baratas e moscas. E preciso manter a organiza-
¢do ealimpeza do ambiente para evitara
presenca destes animais nas proximidades.da
agroindustria. Estas atitudes ajudam-a
prevenir contaminagdes e evitar que os
alimentos armazenados sejam estragados por
estes animais.

Realize limpeza freqiiente em toda area de
processamento de alimentos;

Retire com freqiiéncia os residuos
organicos de dentro da agroindustria;

Evite acumular entulhos, caixas, vidros e
outros materiais;

Mantenha as portas e telas fechadas para
impediraentrada de pragas;

Limpe imediatamente qualquer lixo ou
sujeira derramada;

Mantenha os alimentos em embalagens
fechadas, longe do chdo e afastado das

paredes.
FABIANA THOME DA CRUZ

FROGRAMA/DE
RECOLHIMEMTOYDE
ALIMEMTOS

Procedimentos para o preparo de alimenros | Cartilha da Agroindustria | 15

Procedimentos para o
preparo de alimentos

qualidade do inicio ao fim em cada produto da agroindustria

NA HORA DE PREPARAR OS ALIMENTOS deve-se
ter alguns cuidados basicos para garantir a
qualidade final do produto. Esses cuidados
comegcam na hora em que os frutos sdo
produzidos, dentro dos principios da agroecolo-
gia e devem ser observados em todo o processo
de fabricacao.

Na seqiiéncia, apresenta-se alguns
cuidados que devem ser tomados e que ajudardo
na obtengdo de produtos de qualidade.

COLHEITA E RECEPGAO

E importante obedecer ao horario de
colheita das hortalicas, que deve ocorrer
quando as temperaturas estiverem mais baixas.
Deve-se trabalhar sempre com caixas de
plastico limpas, sem coloca-las diretamente no
solo, e providenciar o transporte o mais rapido
possivel até o local de manipulagdo. Caso isso
nao seja possivel, as hortalicas devem ser
resfriadasimediatamente apds a colheita.

Na recepgao, as hortaligas sdo inspeciona-
das e é avaliada sua qualidade. As que apresen-
tam podridées, machucados ou quaisquer
outros danos sdo descartadas. Se houver
necessidade de armazena-las, isto deve ser feito
em ambiente refrigerado, com temperatura
entre 32C e 52C, com umidade em torno de 90%.

SELEGAO

Nessa etapa, as hortalicas devem ser
classificadas de acordo com seu. grau de
maturagdo, seu tamanho e sua integridade

(presenca de defeitos causados por deteriora-
¢do, ataque de insetos, roedores etc). A sele¢do é
feita na mesma area da recepgdo, conhecida
como drea suja.

PRE-LAVAGEM

A pré-lavagem tem por finalidade a
remogao de sujeiras maiores, como areia, barro,
terra, folhas etc. Essa pré-lavagem pode ser
realizada com dgua corrente ou ndo, mas
sempre agua limpa e, de preferéncia, potavel,
com uma concentracdo de cloro livre em torno
de 10 ppm, que deve ser preparada da seguinte
forma: 1 ml de hipoclorito de s6dio a 10% para
10 L de dgua, ou 5 ml (1 colher de sopa) de dgua
sanitdria com 2,5% (essa concentragio é
indicada no rétulo da agua sanitdria) de cloro
livre para 10 L de dgua. Podem ser usados
tanques de plastico ou de ago inoxidavel,
tambores rotativos ou aspersores com jatos de
agua.

Deve-se manter as hortalicas totalmente
imersas na agua e, quando houver muita terra
aderida, as hortalicas devem permanecer na
dgua por mais tempo do que o habitual, para que
a terra amolega e seja facilmente removida. A
dgua deve ser trocada a cada nova carga de
hortaligas.

RETIRADA DA CASCA/PELE

A retirada da casca ou da pele de algumas
hortalicas, quando necessdrio, pode ser
realizada, (de ~forma -manual (por meio de
raspagem ou corte da casca/pele), com uso de
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equipamento mecanico (abrasdo), por meio
fisico (dgua quente ou vapor) ou quimico
(imersao em solugao de soda caustica).

Cuidar para que o descascamento manual
seja bem uniforme.

Algumas hortalicas, como a beterraba,
devem ser pré-cozidas antes de serem descasca-
das, para ndo perderem pigmentos, que sdo
responsaveis pela fixagao da cor.

CORTE

As hortalicas podem ser mantidas inteiras
ou cortadas em fatias, metades, rodelas, tiras ou
cubos.

O corte é realizado para obter pedagos de
tamanho bem uniforme, maior eficiéncia de
tratamento térmico, melhorar a acomodacdo
dos pedagos a embalagem e tornar o produto
mais atrativo ao consumidor. Para essa
operagdo, deve-se sempre utilizar facas de ago
inoxidavel bem afiadas, cortadores manuais ou
equipamentosapropriados.

BRANQUEAMENTO OU PRE-COZIMENTO

O branqueamento é uma. operacio que
mantém a cor das hortalicas pela inativacdo de

enzimas, que sdo as maiores responsaveis pelo
escurecimento de hortalicas e frutas. O
branqueamento também melhora o aspecto
visual da hortalica, como ocorre na couve-flor.
A dgua de branqueamento acrescenta-se 4cido
citrico, na concentragdo de 0,5%, ou seja, 5 g
por litro de d4gua, obtendo-se uma couve-flor de
coloragdo mais clara. Além disso, com esse
procedimento consegue-se retirar o ar de
dentro das hortalicas, facilitando o processo de
exaustdo. Convém lembrar que o branquea-
mento é uma operagdo importante, mas nem
sempre necessdria, dependendo do tipo de
hortalica.

Algumas hortalicas, como beterraba,
cenoura e batata, precisam também passar por
um pré-cozimento para facilitar e tornar mais
eficiente o tratamento térmico.

Branqueamento: para o branqueamento,
colocam-se as hortalicas em dgua potédvel
fervente, em quantidade suficiente para cobri-
las. Quando a dgua voltar a ferver, manter as
hortalicas nessa fervura por 2 a 3 minutos,
depois devem ser retiradas e imediatamente
mergulhadas em dgua resfriada.

Pré-cozgimento: essa operagao consistesem
colocarashortaligasem dgua fervente, onde sao
mantidas pelo‘tempo necessdrio-para’ficarem
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levemente macias, verificando-se o ponto de
cozimento espetando-as com um garfo. Depois
de retiradas da fervura, elas sdo imediatamente
mergulhadas em dagua resfriada. Assim que
esfriarem, faz-se a retirada da casca/pele e o
corte.

ARRUMAGAO NA EMBALAGEM

As embalagens mais usadas para
hortalicas em conserva sdo latas de folhas-de-
flandres e vidros. Os vidros exercem mais
atragdo sobre o consumidor, por deixar a vista o
produto. Quando se usam latas como embala-
gem, é preciso dispor do equipamento chamado
recravadeira para fazer o fechamento das latas.

Antes de envasar as hortaligas, é preciso
assegurar-se de que as embalagens estejam bem
limpas. Para os vidros, procede-se da seguinte
forma: lavar vidros e tampas com dgua potavel e
detergente neutro, enxaguar com agua potavel
edeixarescorrer o excessodedgua.

Nao é preciso fazer a fervura dos vidros
por 15 minutos para esterilizd-los. Uma boa
lavagem e o enxdgiie com dgua quente sdo
suficientes para deixa-los bem limpos. Pode-se
passa-los em dgua fervente, apenas para testar se
ha falhas no vidro, em caso positivo, o vidro se
quebrara em contato com a dgua quente. Os

vidros podem ser reciclados, mas as tampas nao.

As hortalicas devem ser dispostas nas
embalagens de forma que fiquem bem
“encaixadas”, para evitar que flutuem apds a
adicdo do liquido de cobertura, e para manter
uma certa “estética”, tornando-as atrativas ao
consumidor.

ADIGAO DO LIQUIDO DE COBERTURA

O liquido de cobertura de conservas
vegetais geralmente é constituido de salmoura
acidificada, que é vertida ainda quente sobre as
hortaligas previamente arrumadas nas
embalagens. Esse liquido de cobertura deve ser
usado a temperatura minima de 850C e
despejado sobre as hortaligas de forma a cobri-
las totalmente, para evitar o escurecimento das
que ficam na parte superior daembalagem.

Quando as hortaligas sofrem branquea-
mento ou pré-cozimento, enchem-se os vidros
com salmoura até o gargalo ou “pescogo” da
embalagem, ou até transbordar.

PREPARO DA SALMOURA
Ingredientes nrilizados no preparo da salmonra:

0,75 L (750 mL) de dgua potavel (75%).



0,25 L (250 mL) de vinagre (25%) (ndo pode ser
vinagre escuro, feito com vinho tinto).

25gdeagucar (2,5%).
20 g desal refinado (2,0%).

Condimentos a gosto (pimenta-do-reino,
pimenta-vermelha, mostarda em grdo, erva-
doce, etc., evitando usar salsinha, cebolinha,
orégano e outros temperos verdes, que ddo cor
esverdeada a salmoura).

Modo de preparo da salmonra:

Colocar a dgua para ferver. Quando
levantar fervura, adicionar o sal, o agticar e os
condimentos, deixando ferver por 5 minutos
apos ter levantado fervura novamente.

Adicionar o vinagre e deixar ferver por
mais 5 minutos. Desligar o fogo. Usar a
salmoura imediatamente. O pH final da
salmoura deve serde 2,75.

EXAUSTAO E FECHAMENTO

A exaustdo é feita para expulsar o ar e o
oxigénio de dentro da embalagem e formar o
véacuo, eassim diminuiras reagdes quimicas.

O uso de salmoura quente ja favorece a
retiradadear.

Para facilitar a expulsdo das bolhas de ar
que se depositam entre a parede da embalagem
e as hortalicas, e que é muito usada em
processamento artesanal, é a introdugdo de uma
faca. Imediatamente apés a retirada da faca, faz-
se o fechamento das embalagens. Em seguida,
passa-se dgua quente nas tampas para lavd-las e
adequarovedante.

Aconselha-se usar apenas tampas novas
pois, nas tampas ja usadas, o vedante que as
reveste internamente perde seu poder de
vedagado depois do primeiro uso.

TRATAMENTO TERMICO

O principal objetivo do tratamento
térmico é eliminar microrganismos patogénicos
e os que causam alteragdes nos alimentos, e
promover o cozimento das hortaligas, melho-
rando sua textura. Para essa etapa é importante
saber que, conforme sua acidez, os alimentos
sdodivididosem:

Alimentos de baixa acidez: pH > 4,5
Alimentos dcidos: pH entre 4,0e 4,5
Alimentos muiro deidos: pH < 4,5

Essa classificagdo é muito importante sob
0 -aspecto tecnoldgico, considerando que a

FOTO © CAPA

FOTO © JAQUELINE SGARBI

intensidade do tratamento térmico a ser usado
para esterilizar o produto depende do grau de
acidez da hortaliga.

Para manter o pH abaixo de 4,5 as
hortalicas 4cidas, ou com possibilidade de
acidificacdo, sdo submetidas a tratamento
térmico brando, ou seja, usam-se temperaturas
de pasteurizagdo inferioresa 100°C.

Hortalicas de baixa acidez e sem
possibilidade de acidificagdo, como milho-
doce, ervilha, aspargo, feijao e outras, sdo
submetidas a tratamento térmico mais intenso,
ou seja, hda necessidade de temperaturas
superiores a 100°C e com pressdo controlada.
Portanto, esse processo nao € adequado a
fabricacdo artesanal, porque requer o uso de
autoclave com controle de pressdo e temperatu-
ra.

Os produtos com pH menor que 4,5
recebem um tratamento mais suave, que pode
ser feito em tanque aberto ou num tacho, da
seguinte forma: imediatamente apds o
fechamento, as embalagens sdo colocadas em
cestos perfurados, imersas em agua ja aquecida,
para evitar que as embalagens de vidro
quebrem, e mantidas em fervura durante 15
minutos. Em - seguida, -sdo submetidas a
resfriamento:

RESFRIAMENTO

O resfriamento é feito imediatamente
apds o tratamento térmico, pois é necessario
interromper o cozimento das hortaligas para
nao alterar sua cor, sabor, odor e textura. Sem o
resfriamento, as hortalicas continuario
cozinhando dando condigées para o desenvol-
vimento de microrganismos resistentes ao
calor, responsdveis pela fermentagao do
produto, tornando-o azedo.

Para evitar que os vidros sofram choque
térmico, procede-se ao resfriamento deixando
escorrer agua fria lentamente pelas paredes
internas do tanque aberto ou do tacho, até
transbordar.

As embalagens devem permanecer
imersas até ficarem mornas pois, se esfriarem
em demasia, as tampas podem enferrujar.

Para verificar se a tampa estd morna,
sugere-se encostar a embalagem na parte
interna do antebrago. Em seguida, retirar a
embalagem da dgua e deixar secar, ou secar as
tampas com pano limpo e seco.

ANA CRISTINA KROLOW
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Nossas rece
delicias feitas com produtos agroecoldgicos: frutas em calda

e cristalizadas, compotas e doce cremoso

UMA DAS POSSIBILIDADES que a agroindustriali- Isso n3o quer dizer que ndo é necessario
zagdo familiar oferece, e que a torna importante
para a oferta de produtos de uma qualidade
diferenciada, dentro de uma perspectiva de
seguranga alimentar é a forma com que esses
produtos sdo elaborados. Diferente dos
produtos origindrios da grande escala, feitos de
forma massiva, os produtos das agroindustrias ~ padrao dos produtos. Isso é importante para que
familiares apresentam a possibilidade de serem  0os consumidores tenham a seguranca de
elaborados com produtos agroecoldgicos, de  encontrar as mesmas caracteristicas no
forma “artesanal”, com mais produto, toda vez que o adquirir.

cuidado e preservando

caracteristicas
" organolépticas’ e  receitas elaboradas a partir de matéria-prima

ter um padrdo de produgdo. Quando a producao
antes feita apenas para o auto-consumo passa a
ter objetivo de ser comercializada, torna-se
importante que algumas caracteristicas se
mantenham no produto, é o que chama-se de

A seguir sdo apresentadas algumas

praticas tipicas de  agroecoldgica e que ajudam a manter o padrdo
cada localidade. dos produtos.

3. Refere-se as caracteristicas de sabor, cor e textura dos alimentos.

Doce de @hu"‘cz/?) em calda

(pera, magd, peé ssego, goiaba, manga, ec.)

As frutas devem ser recebidas, selecionadas, lavadas e higieniza-

das. As frutas usadas devem estar no ponto étimo de maturagao;
devendo ser descascadas e retirado o seu miolo ou sementes com
auxilio de uma colher (no caso de péssego deve ser usado uma colher
especial, chamada de descarogador) ou faca de ago inoxidavel. As frutas
sao cortadas em fatias grossas, metades, 4 partes etc, conforme o gosto
do produtor e consumidor. Posteriormente sdo colocadas nos vidros e é
adicionada a calda quente (90-95°C). E feita a retirada de ar das
embalagens com auxilio de uma faca e o imediato
fechamento das embalagens. Procede-

se o tratamento térmico, mantendo-
- se o produto envasado sob
fervura por 15 minutos, depois
deve ser feito o resfriamento das
mesmas (conforme descrito para
hortaligas em conserva).
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Preparo da calda:

Pesa-se 250g de agticar e completa-se

para 1 litro de agua. Coloca-se para ferver,

I onde deve permanecer fervendo por 5-10
¢ minutos. Desliga-se o fogo e, imediatamente,
adiciona-se aos vidros com as frutas previa-
mente acondicionadas.

@omzsao'l' de _‘T_‘_I%o

As frutas devem ser recebidas, selecionadas, lavadas e higieniza-
das. Ap6s sdo fervidas entre 3 e 5 minutos, no maximo, em agua com
1% de bicarbonato de sédio, para amaciar o figo. Passado este tempo
de fervura, retirar os figos da agua fervente e coloca-los em agua fria.
Retirar para uma peneira e deixar escorrer para, entdo, coloca-los em
sacos plasticos e levar ao freezer para que congelem. Apds o congela-
mento, retird-los do freezer e colocd-los sob dgua corrente para
remogao da pele, quando ficardo prontos para o preparo final.

Nos figos descascados sera feito um pequeno orificio em forma
de cruz com a ponta de uma faca e serdo colocados para cozinhar em
uma calda a 35-40% de acgticar, onde serdao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 2 horas e meia a 3 horas. Apds este periodo, o fogo

serd desligado e os figos permanecerdo na calda por 24 horas. Depois
disto, os figos serao retirados da calda e colocados em vidros, quando
sera acrescentada uma nova calda fervente em uma concentragao de
25 a 30% de agticar. Retirar as bolhas de ar que se formam e fechar
tampa. Proceder o tratamento térmico e resfriamento, conforme o
descrito anteriormente.

Preparo das caldas:

Calda a 35-40% de agucar

Pesar 350 a 400g de agticar cristal organico e completar com
agua até atingir 1 litro. Colocar no fogo e, apos levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos. Acrescentar os figos.

Calda a 25-30% de agucar

Pesar 250 a 300g de agticar cristal organico e completar com
agua até atingir 1 litro. Colocar no fogo e, apés levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos. Desligar o fogo e verter sobre os
vidros com os figos.
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As abdboras e melancia devem ser
recebidas, selecionadas, lavadas e higienizadas.
ApOs é feito o descascamento manual e corte em
cubos. Os cubos sdo imersos em uma solucdo
com 5 a 10% de cal hidratado (de construgido) e
devem permanecer por cerca de uma hora.
Passado este periodo, os cubos sdo retirados e
lavados em bastante dgua corrente para
remocdo de todo o residuo de cal. Apds a
lavagem, fazer pequenos furos com o auxilio de
um garfo nos cubinhos, para facilitar a
penetragdo da calda. Preparar uma calda a 35-
40% e colocd-los para cozinhar, onde serdo
mantidos sob fervura por, aproximadamente, 2

"horase meiaa 3 horas. Apds este periodo, o fogo

sera desligado e os cubos permanecerdo na calda
por 24 horas. Depois disto, serdo retirados da
calda e colocados em vidros, quando sera
acrescentada uma nova calda fervente em uma
.concentracdo de 25 a 30% de agucar. Retirar as

Os figos devem ser recebidos, seleciona-
dos, lavados e higienizados. Apos sdo fervidos
entre 3 e 5 minutos, no maximo, em dgua com
1% de bicarbonato de s6dio, para amaciar o figo.

o ae o:QvéQ:oho: £

NENTONCAT dE 63071@0 eEm GUQ?o/S

bolhas de ar que se formam e fechar a tampa.
Proceder ao tratamento térmico e resfriamento,
conforme o descrito anteriormente.

Preparo das caldas:
Calda a35-40%de acicar

Pesar 350 a 400g de acgucar cristal
organico e completar com agua até atingir 1
litro. Colocar no fogo e, apds levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos.
Acrescentar os cubos de abdbora e melancia,
cozinhando-os em panelas separadas.

Caldaa25-30%de acticar

Pesar 250 a 300g de agdcar cristal
organico e completar com agua até atingir 1
litro. Colocar no fogo e, apos levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos. Desligar o
fogo e verter sobre os vidros com os cubos de
abobora e melancia.

_\"—i%o @ﬁibTaQigqo\o

Passado este tempo de fervura, retirar os figos
da agua fervente e coloci-los em &gua fria.
Retirar para uma peneira e deixar escorrer para,

entdo, coloca-los em sacos plasticos e levar ao

b EERTE R o

“mento, retird-los do freezer e coloci-los sob
dgua corrente para remocao da pele, quando
ficardo prontos para o preparo final.

- Nos figos descascados serd feito um
pequeno orificio em forma de cruz com a ponta
de uma faca e serdo colocados para cozinhar em
uma calda a 30% de acglcar, onde serdo
mantidos sob fervura por, aproximadamente, 2
horasa 2 horas e meia. Apds este periodo, o fogo
sera desligado e os figos permanecerdo na calda
por 24 horas. Depois disto, os figos serdo
retirados da calda e colocados para escorrer em
uma peneira, antes de serem colocados em outra
calda a 50% de agucar, onde ficardo sob fervura
por, aproximadamente, 1 hora a 1 hora e meia.
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Ap6s este periodo, o fogo serd desligado e os
figos permanecerdo na calda por 24 horas.
Depois disto, os figos serdo retirados da calda e
colocados para escorrer em uma peneira, antes
de serem colocados em outra calda a 70% de
acucar, onde ficardo sob fervura por, aproxima-
damente, 1 hora. Apds este periodo, o fogo sera
desligado e os figos permanecerao na calda por
24 horas. Depois disto, os figos serdo retirados
da calda e colocados para escorrer em uma
peneira e, apds o escorrimento, serao recobertos
por acucar cristal organico ou, entdo, permane-
cerdo na fervura até a calda comecar a agucarar,
quando os figos serdo retirados e rolados para
resfriar em uma esteira, havendo a cristalizacdo
imediata do agtcar e formagdo de um “glacé”.
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As abdboras e melancia devem ser
rLcebidas, selecionadas, lavadas e higienizadas.
Apds é feito o descascamento manual e corte em
c|.|bos. Os cubos sdo imersos em uma solugdo
com 5 a 10% de cal hidratado (de construcdo)
onde devem permanecer por cerca de uma hora.
Passado este periodo, os cubos sdo retirados e
lavados em bastante dgua corrente para
remogdo de todo o residuo de cal. Apds a
layagem, fazer pequenos furos com o auxilio de
UII; garfo nos cubinhos, para facilitar a
penetragdo da calda. Serdo colocados para
cozinhar em uma calda a 30% de agticar, onde
permanecerdo sob fervura por, aproximada-
mente, 2 horas a 2 horas e meia. Apos este
petiodo, o fogo serd desligado e os cubos
permanecerao na calda por 24 horas. Depois
disto, os cubos serdo retirados da calda e
colpcados para escorrer em uma peneira, antes
de serem colocados em outra calda a 50% de
agucar, onde ficardo sob fervura por, aproxima-
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damente, 1 hora a 1 hora e meia. Apds este
periodo, o fogo serd desligado e os cubos
permanecerdo na calda por 24 horas. Depois
disto, os cubos serdo retirados da calda e
colocados para escorrer em uma peneira, antes
de serem colocados em outra calda a 70% de
acucar, onde ficardo sob fervura por, aproxima-
damente, 1 hora. Apds este periodo, o fogo sera
desligado e os cubos permanecerdo na calda por
24 horas. Depois disto, os cubos serdo retirados
da calda e colocados para escorrer em uma
peneira e, apds o escorrimento, serdo recobertos
por agtcar cristal organico ou, entdo, permane-
cerdo na fervura até a calda comecar a agucarar,
quando serdo retirados e rolados para resfriar
em uma peneira, havendo a cristalizagdo

A

imediata doagucare formagdo de um “glacé”.

abdbora e melancia separados para ndo haver

|'

OBS: sempre cozinhar os cubos de||

mistura de sabores. |
|
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As goiabas devem ser recebidas, selecionadas, lavadas e
higienizadas. As frutas usadas devem estar no ponto étimo de
maturacdo; devendo ser descascadas e retirado o seu miolo ou
sementes com auxilio de uma colher (no caso de péssego deve

ser usado uma colher especial, chamada de descarogador) ou
faca de ago inoxidavel. As frutas sdo cortadas em pedacos ou
trituradas em despolpadeira, triturador ou liquidificador. Apds
este processo a polpa é pesada e acrescentado 60% de agticar

! cristal organico sobre a quantidade de polpa. Acrescentar até
# o 30% de agua sobre o total de massa (polpa de goiaba e actcar).
1'.. d Levar tudo ao fogo e deixar cozinhar até atingir consisténcia

= cremosa ou uma concentracao de 55-60°Brix (medidos com
refratdmetro) ou atingir temperatura em torno de 103°C
(medidos com termémetro).

Ao atingir o ponto final de doce cremoso, despejar
imediatamente nos potes de vidro, tampar e inverter os vidros
(colocé-los de “cabega” para baixo para aquecer a tampa e, com
isto, vedar bem a embalagem). Deixar nesta posicdo por,
aproximadamente, 10 minutos e retornd-los a posi¢ao normal.

No caso de se utilizar o residuo da extracdo de sucos por
arraste térmico, testou-se receitas onde foi utilizado 50% de
fruta fresca e 50% de residuo da suqueira ou 70% de fruta
fresca e 30% de residuo da suqueira, ficando a critério de cada
produtor qual receita seguir.

OBS: a goiaba pode ser substituida por qualquer outra

C‘ f L fruta.
% aﬂﬁ' :
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Doce de Latata-doce em cada

As batatas devem ser recebidas, Preparo das caldas:
selecionadas, lavadas e higienizadas. Apds sdo

: Calda a 35-40% de agu
descascadas e cortadas em cubinhos. — e Ce S

Pesar 350 a 400g de actcar cristal

orgdnico e completar com dgua até atingir 1
litro. Colocar no fogo e, apds levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos.
Acrescentar os cubinhos de batata.

Prepara-se uma calda a 35-40% de
agucar, e coloca-se'os cubinhos de batata para
cozinhar, mantendo fervura por, aproximada-

mente, 2 horas a 2 horas e meia. Apds este
periodo, o fogo serd desligado, os cubinhos de
batata serdo retirados da calda e colocados em
vidros, quando serd acrescentada uma nova
calda fervente.em uma concentracdo de 25 a
30% de agucar. Retirar as bolhas de ar que se
formam e fechar a tampa. Proceder ao
tratamento térmico e resfriamento, conforme
o descrito anteriormente.

Calda a 25-30% de acticar

Pesar 250 a 300g de agticar cristal

orgdnico e completar com dgua até atingir 1
litro. Colocar no fogo e, apds levantar fervura,
manter fervendo por 5 a 10 minutos. Desligar
o fogo e verter sobre os vidros com cubinhos
de batata.doce,

Pectina natunal

Ingredientes: r"

1 copo da pele branca (albedo) da laranja (mais ou menos 5
laranjas)

H}.

3 copos de agua
2 colheres de sopa de suco de limao
Modo de preparo:

Lavar e descascar levemente as laranjas sem deixar que a
parte branca saia na casca.

Retirar a parte branca que ficou na laranja. Bater a pele
branca no liquidificador junto com a dgua e o suco de liméo.

Levar ao fogo até reduzir o volume a terga parte.

Coar espremendo bem e utilizar o liquido obtido na
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