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INTRODUCÃU 
ñ ciência agrdnãmicm, come integração hememwnatureea, e ce” 

uma de propercienar à humanidade e euantidede e a dualidade de eeue 

elimentoe, de uma Farma maie eficiente e principalmente que venha me~ 
lherer 0 nível eeeiei, eeenõmice, teenolóeied e cultural" E, eompete 
me homem criar nmvae tecnelegiae pare melhorar eempre, mae, que venha 

de eneontrd a Preeervecãe de tada e qualquer Farma de vide" Compete 
também ao homem, alem de nrmdueäo de vegeteie, enimmie e afine, eeja, 

direta ou indiretamente para mlimentaeãn humana, a tecnologia de 

traneformeeãe, benefiieiemente e ceneervmefio deetee prddutoe. 
O eureo de egrenemim de Uräfl, poeeui um numere de horee/eum 

. . r - . . . lee relativamente elevado para a Fermmeám e capacitação prefieeienei, 
na área de tecnologia de elimentme de drigem anime] e vegetal, Fermanw 

do prefieeienmie tecnicamente cmnmeitmdee para orientar e melherer e 

nível de elimentaeão de uma eeciedadefl 
ñ área de tecnologia de elimentde e de natureza tipieamente 

multidieeiplinar, envdivende um mdmero elevade de prefieeienaief que 

trabalham deede e produção, passando pela induetrialieeefio íereeeeeaw 
mente e controle) até e dietribuieãe e utilieeeãe doe alimentde (GfiUn, 

1988)" ãegundd eete meemo muter, esta área, tem uma grande imnertânuie 
nee diee de hoje, parque abrange uma grande Parcela da wrmdueãe de 

mlimentoe, principalmente ne que die reepeito a induetrieiiemeäm dee 

predutde agrepecuárieef na qual, atrevee de técnicae adequedae para 

cade nrmdutd, celeca m diepmeieäm da pepulmeãd uma eerie de alimentam, 
que vem a eontrihdir para a melhoria de dieta da pepulmeãmu Mae, eua 

amplitude depende de divereee fateree, come H emieteneie de uma egriw 
culture deeenvmlvida, que pmeea receber uma teenelegia avançada e de 

nível ecenömicm e puder aquisitivo da pewulaeãmfi 
O nrdhlema alimentar nas diae de hoje é reeultante de diverw 

eee eegmentee de eeeiedmde" Segundo mNDRnDE ä UMMARGU (1989), e nutriw
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cam adequada é dapandfinte da prmduçan a diatrihuiçfim da alimentam qua, 
por aua vam, datam amb a rdapmnaabilidadw do profisaimnal da agronnw 

mia» Da parta da tecnmlogia da alimantmfi, que pmaaui data vinculo Gar 

tre a prmdução a 0 cnndumd dum alimantoa Q da dcupa da aua adaquada 

manipulação, alabmracäd, nraaarvaçãn, armaaenamantd a comarcialiaaaãmfl 
Para que a taandlagia da alimentam pdaaa alcançar um hum randimento, 

deva Qatar intimamanta aasociada ama métmdoa Q procaaaoa de produçãm 

agricüla de um lado, Q ama principiwa a praticaa de nutricãn, do nutro 

ladn (GQUA, 1988). Dantre na alimentma, aa Frutaa e hortaliças aan 

Fontad ricaa de vitaminafi H minaraia, daa quaia nmaam organiamm nacaa~ 

aita para d bom Funcimnamantm e mrincipalmanta, aatea nutriantda devam 

ser cmnatantamanta rapoatua, pmia ndadw urganiamo nau armaaena 0 aufiw 

ciente para aa nacaaaidadaa diariaân 
Baseada naataa principims Q cundiaanta cam a raalidade da 

haja ruuineid rural e urbano, anda da um lado, priumlrawaa Furmaa e car 

minhms para reduair daua cuatoa, a pruduxir maia, para qua cdnaiga dar 

cuntinuidade am aaua meioa da prmdução. U outro ladm, muito penalizar 

dm waloa baiana aalarimd, eata continuamenta dm huaca da Fmrmaa altar* 

nativaa (maia barataa) para manter mau nivel da nutrição, 0 que nam 

aampre hermicamante de cmnquiâtan Para a granda maafia da papulaçäm, m 

aimnlad fato de âmbreviver, Ja rdprfisenta um eaforam damasiadamdnte 

naaadu, para que pdaaa panfiar dm mutraa cuiaaa" Par iasm, utiliaandmw 

aa da tecndluflia da alimentma É pmaaíval cmnaervar aataa alamentma adm 

denciaia, para aaram confiumidna duranta Q and toda" 

U nmaau Eatadm é tipica deata realidade, nflrqua poaaui um 

aiatama peculiar da prmdudam agricmla, anda é caractariaadu Por uma 

aatrutura agrária em que praddmina a paduana propriedade agricola (83% 

daa prmpriadadefi, ocupandm 4@Z da áraa), explorada am ragima Familiar, 

de baixa renda G da baixo nivel tecnnlógico. Eataa paculiaridadaa law 

vam a qua de anuara cum aariadada Fmrmaa alternativas da prmduçãd a da
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ralapfima cmmarciaia, poaaibilitando ao pequanu prddutmr rural uma mew 

Ihdr rmmunaracãm a um aprmvaitamantm racional da prwprimdadmu ñtravéa 
diato, utiliaar mara malhar aua mau d@~obra, para Fina de induatrialiw 

mação arteaanal. Partindm da aua própria produçãm, cdlddar na marcada 

um produto agrmminduatrial da boa qualidade a premm auaaaival (wERNER 

& ARAUJO, 1984). 

Portanto, mata trabalha tava cama dhjativm entrar am contatm 

cam m maidr numarm de técnicaa e também paaaar pmr um treinamento maia 
wapafiificd naata area da aprmvaitamantu da produtua da urigam vegetal 
a aarmma maia capafiitadma para lavar aataa cdnhacimantoa ao meia rural 
miau reprmduaimloa para a amdiadadm, Pais, am carina momantoa sad 

dmapardiqadma, Jogadma Fora, quanda pddaríamma canaarvawloa para aarem 
consumidda mam épdcam da aafiaaaaau Cum iaao, abram ae também oportur 

nidadaa para que 0 pequwnd produtor, pmaaa cada vma maia agradar va1m~ 

raa na prmpriadada (maio da prmducäm), aaaim Camo, aatahalaca um canal 

direta antre 0 produtar a d cmnaumidor, uma vma qua, 0 próprio produr 

tar Faria a ummaruialiaaçãu de aaua produtoafl 
Nóa como agentaa da ciência, dam téunicaa a aulidarioa cum 0 

meiu em qua vivamma, não podamoa ser barradda paid pracanceitm m palm 
“$tatua' amcial impmatm de uma forma autil, a Facharmma aa olhos dianw 

ta daata realidada e dmla nem nda aparcabamoa qua uaha a náa ocupar 

pata aapauo, pmia preciaamoa avmluir para cmnquiatawlou 
No preâanta trahalha pratmndau aa daaanvmlver a}gumaa_técniW 

caa de cmnaarvaçäm da polpa da abóbora a da Abacate, utiliaando aa 
principalmanta dm uam da açucar a da limão, como agantaa da cdnaarvaw 

o-I aaa" 

ma poaaihilidadaa da utiliaaçad aconömica da abábdra aaa 

inumeraau Swua Frutda são muitu aprmuiadoa quando cdaidoa mu da utiliw 
, n nação para alaborapäo da dufiaa aaaairoa, pdrém apraaantam marina prum 

blemaa quando se cumeqa a penâar na aua induatrialiaaçfim (QULER, mt
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al, 1983)" Prohlomoo maio fiérioo ainda, oncontramofi quando nrotondomofi 
induotrializar a polpa do ahacato« Todan ao tontativao, a roopeito do 
nrocoooamonto do mbacato, Foram Fruotrantofi, Poio há probiemmfi do air 

toracfiofi no nabor, aroma Q coloração do produto induotriaiimadon 
Para oo dorivadom do abóbora, o Domo do Abóbora Cromooo, é o 

maio comum nojo oncontrado no oupormorcmdo, o fihohora om Compota o o 

Criotalifiado o muito pouco Frequente o o Domo om Manda inomioto" Para 

oo dorivadoa do fihacato, oomonto o óioo o utilizado Junto ão induo~ 

triafi do coométicoou
u 

Tanto para o Dono do Abóbora om Mamma como para o Purê ou 

Polomdo do Abacate, não oo tem nojo ainda a toonologia adequada para o 

conoorvação noatoo Formao, uma von quo, para oo docoo de "corto", há 

uma bom aceitação do morando conoumidor o oou'nroçoo fiomnarativamonto 
componoadoroo om relação ao Cromooon 

no Frutmn com dootino m criotolixacäo, geralmente não oriun~ 
doa do rrutoo não nobrofi, mao quo, otravéo do criotalixaoão ou g1mcom~ 
cão, adquiram bons procoo do morando, princinmlmonto pelo anrovoitaw 
monto da matéria prima com baixo ou nonhum valor comercial, como é o 

amoo da canoa do melancia" 
Já, warm o Purê do nhmcoto, oncontrariamom hoje, morfiado do 

omportauäo garantido o no mercado intorno, para ao confoitarian, dorm 

votorimo, ou como matéria Primo para a induotria do alimontoo, além do 

duo facilitaria o tranoporto o armmmonamonto" Em ao tratando do um 
Fruto altamente porocivoi, ;nm"quo a polpa anrooonta uma alta conconw 
tração do óloofi, indo dificulta m oua oonoorvooäon Enio conoorvação é 

necoofiárim, porquo ao principaio variodadoo do abacate nojo, fiofifiuom 
uin z:›‹=:r i' ocio de: sem-Í-`i"ê\ ¡=› or ‹É› :ui-:-:seu-:-:sê ,- mw r o:-1 i mod ràm‹-:~:n 'it ‹-:-: i-sr o rs r og: o â'.a1<::'é\ri ‹;:z'z\do 

pola Fruta no moruodo é muito baixo, dovido à concorrência intornn, à 
*-as 

41 :-,3 -J :". .-5 .~ .âê ? inoxifit « .doe total do morando do oxnortaqão o, ainda, ä fz 

induotrimiixação loco] nara o produto (TQNGO, ot ai, 19?®)fl



í® 

REUISÃO BIBLIOGRÁFICA 

1. FRUTQS EM CON8ERUñ8 (COHPOTAS) 

' ñ denominacäm Fruta, é d@Fin¡da como tada Fruta e a mlerícøm 

la rarunhwcidamwnte adwquada para qualquer qua äwja 0 procefiäamentw, 
incluinduwâe ainda, ca$tanha§, tmmatfifi w mutrafi (MUREIRÊ, 1985)" 

Ú mifitwma de cmnmervaçãm da Frutaa, atravéa do prwcefiäm dr 

anvmfiamentm em iíquido de afibmrturm, É muito ditundidm nn Braailz Den~ 

tre oa quaifi, um Frutam maia utilixadafi §ãm 0 pêäflwgm, Figu, abacaxi e 

goiaba (üäüfi, 1984, MURETTU, et al, 1986) 

A lagifilaçfio bra$i1eira, atravéfi da Remoluçãm Nm Qfi/79, Hfi~ 

tabwlece nmrmafi e padrfiefi para a cmnäerva da Frutmfifl 

Definicão W Cmmpota ou Fruta em calda H Q docw de Fruta am 

calda, é tudo U produto preparada com Fruta Framcm, inteira ou am pa" 

(Ii 221 GI (Í) (II (IJITI CNJ. EEE- (":?iYI 555-(í-Íi'i`|i-I~I'|"l ÍÍ E-.`€E5 (I)|..\ (II ZR V' (I3 GI (I) S55 ,› C '(21 ill (DU STI (II 3:1 S53 (II 2':'( ,- I-}Íl"¡ V¡':\*¿5›2':1(I|(Í3 111 Z':\
" 

tm uu vidrm, cru mu pré cmxidm, imerfio mu nãm am liquido da cmhertura, 
mantendo ou não mutrofi ingredifintwfl çmm@$tív@i$ H fiubmetido m um tra~ 

tamento térmicm mntfiâ e dapmifi da Fechadmfi os recipienteä, para gmrmn~ 

tir a sua fimnsarvacäo (MURETTU et al, í9$&, JñCKIX, 1988)" 

Clasäificacão W Um prmdutms fiãm c1m¶mificadmfi Qfigundo m sua 

cmmwmfiicãmfl 
M äimplmfi M prmdutm prapmrmdm uam apwnafi uma ampéciw de 

Fruto" 
W Mimtm ou Fruta mifitm am calda M prmdutw prmparmdm com 
dumä empéciefi da Frutmmn 
M Mificwlänea da Frutmm mu $m1adm da Frutam W produtu prmpam 

rado cmm mmifi dm duma fifipéciw da Frutaä, até 0 limite de cincm eâpéciw 
(MURETTU et al, í98á), com trëfi uu maia ampéciwfi da Frutafi, em pedacmu



raxoavolmonto uníformoo, até o máximo diodo, não oondo permitido mooo‹ 

do ifh da quantidade do qualquor oopdcso om rolmaäo ao pooo total dao

V 

quantidade do 3 o 8% dobro o wood total dao Frutao dronodao o, oo Foo 

ii

v 

'utmo dronmdmd" $o o produto contiver corejmof ootao podem perfimmor A 

rom uvafl, do é o 12% dobro o moomo total (JÊCKIX, 1988)" 
~ Quanto ao tipo de produtoä 

W âo natural W quando ao Frutäo oão onvmomdmo pratica 
mfifitfi CVUä$$ 

W Compota W quando ao Frutao dão pré cozidas om calda 

ÚÊ äüúfiäff äflfifiä dfi Hflväfiäfn 
~ Quanto ao liquido de coberturafi

í ffi v.- ». :¡; 

Com liquido do cohortura 

m liquido do coborturm, quando dota não excodo ÊQZ do 

oeoo das Frutao (MURETTU ot ol, í98á)« 

Designadão W âorá domignmdo por "oomoota", moguido do Homo 

da Fruta ou dao Vrutao, quando onvaoadmo, já pré conidao om calda do 

moufiâr, Em. Compota de Figo, ou o Homo da Fruto ou dao Frutao ooguidm 

da 51Q øw É 'Ê f:‹ 

ff na na Êfifiäü Êm calda , quando onvmoadmo pratioamonto oruao, iodioan 

3 liqiido de cobertura ou o exproooão "dom líquido do cohorturm" do ‹ 
'‹‹ ~ 

E> zh Figo om calda, Pêooogo dom líquido do cobortura (MURETTO ot al, 

1986 , JÊUKIX, 1988)" 

U produto preparado com maio de 3 oopécioo iJñCKI×, 1988) 

com maio do H, até o limite do 5 oopéfiioo do Frutmä MQRETTU et al, 

1986), dom torom oido pré comidmo, rocohorá m dooighacão gdnérica do 
:- "omlada do fruta" ou "miocolânoa do Frutafi" ooduido da oxwrodoáo “om 

calda" quando dota Por utilixada (MURETTQ ot al, 1986, JHCKIX, 1988)" 

Quando PVGPäVäÚä Cüm Umä äó Efipéfilã ÚG ffflfä É GHVRÊHÚH CVUA 

o o liquido do cohortura For constituido do oufio da própria Fruto, É 

dooigoudr 3 pelo nome da Fruta meguido do “om $uco“, Ex" mbacaxi em ouw 
" ‹‹ando o liquido do cohortura é do umm outra fruta, dooignm ou con E, 41
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~._‹ f
~ E Q numc da Fruta seguida dc “cm cuca dm "nu" F Pêmcmgd cm mucd dc 

abacaxi. Entrctanto, quandm cata liquidm de cohcrturm é clmhmradm palm 
-._z 4

` B 
3-r mistura dc Frutafi, leva 0 nnmc dm “Em muco de Frutas”, F iêâëegd em 

mucw da Frutmmy du 'am cuco dc nun” Ex. Pêmficgm mm muco dc abacaxi m 

maracujá" ficcmbcndo também a mccmm dmnominmcäo para am daladac de Fruw 

! E
: 

‹._.r .-. z tac du miacclänca dc Frutmm, $m1ada dc Frutmm em Quan de "nn "ndmc 

dmífi) Frutmfm) mu calada dm Frutafi cm muco de Prutad (MURETTO ct ml", 

1986). 

Todo wrodutm que mpremcnta pcculiaridadad na dum cmnmtituiw 
(II (Í) (ZH-É-I'V i i"i (Í i (II 3:11" (IJ H (`..'imII-I-T (Ii?:\ 'Ff' U. 2:1 š`:`\ (ÍÍ(ÍÍ4IY`tl17| 2:1 i"| h 2':\. (Ii (III (IJ [17 (II i (ÍIlI'l EEK 1 |`|`HÍ-."?|"i ÍÍ (-3? 221 53% (Ii (~¿'€šI~ i $}H'1 ¡É! 

A . cfiec comu por cxcmploç Pcfimegm cm mctadcm cm calda mu Pëmficgn cm cai” 

dawmctadem, mu ainda compnta de pêmccgo cm metadcfi E cumpotm dc pëmficw 

gm cum cardcm (MÚRETTU ct al", í98ó)« 

às cdmputam dm Frutam de boa quaiidadc conscrva aíâ) Fruw 

taíd) na mum Forma originai, mem ammlcccr e não anrwficntmr cnrugammntu 
mu manchafi, nrcnmrmda com a Fruta inteira mu cortada em uma calda clar 
rm bcm cmprmgnmda na Fruta Q cum alto tcnr de acúcarn Amém 0 nrwccfimm 
dc aquacimcnto m Fruta näu pude Ficar cmramcladn c mrinciwalmente manr 

rn ¬.›.- .- =fi *É ter a cor da Fruta Frcmca (CRUF 1973)" 

Para imto, a Legifilacão determina mm cmrmcterifiticafi geraim 
para que um produto Final tenha uma aprcmcntmcãu dm accitmcão e dentro 
dom pmdrficm minimufi nermitidofi" Pdrtantn, devcrá ser prcparadm cum 
Frutam mãw, limpam, ifimntm dc parmmitom, detritom dc animmia du vegcm 
taim c tcrrmfl Näd deverá der colmridd nu arommticadm artificialmente, 
exceto para A cwrcjm quc ncrmitc~dc m rccmimracäm (JACKIX, 1?$8)" 

Como ingredientcd opcimnmifi, mudará ser adicimnadom dc água, 
mucmm, dmcaromc, acúcmr invmrtidm, glicmfic e deus xmrupcfi (MORETTO ct 

ml, 198m, JACKIX, 1988), uma proporção iimitmda de açúcar prcpmrmdo, 
pddc scr na Farma de acúcmr dc milho mu xmrmpc de milho (CRUE$$, 

1973)" condimcntnd Q empcciariam cmmm m vinho, iicorcm c ficum nrodutofi
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ddmdlnmntwä, dddde qua 0 tdmr alcdólicd dd prddutd Final näm ultrmnmmm 
dem 1,9 Ú GL (MURHTTÚ dt ml, 19ãó)" 

Entre outrofi a ldgimlmçän ddtdrmina também qua am Frutmd 
rf . . rf rf 1 ` . devdram mheddcwr ad clmddsfzcadfled e gradumçmo dd tammnhd edpdclfxcm 

nara cada aspécid (JQCKIX, í9ä8), du variddaddd qnd cumnrdm ad euigênw 
fišad ddtmbwlecidad ndln indúdtriar além dd tamanha e H Eua qualidadfi 
(CRUH$$, í9?3), cmractdrísticad deddjávdid para a dinmlidade a dum Fui 

dedtinada, unifmrmidadd d rmmnavdlmdnte 1¡vrd dd ddfditofi (FüN$ECA ä 

MOREIRfi, 1989)" 

às Frutmâ ddadnciaid da qualidade dão ddtdrminadas nelas uam 
rautdridticam orgmndlénticadä 

~ âspecto ~ Frutad intdirmfi du em nwdmçdd; 
~ Odor M 0 prdddtd dava mprddentar a cdr própria da Fruta du 

Frutad da mrigem, dd acdrdd adm a Qmpécid du varimdade da Frutafi; 
~ Sabor M 0 prddutm devd ddr iddntd de fimhmrds ddtranhmd e 

aprdmdntar d fiabdr qua Ind são própria; 
* Textura M própria para mada tipm da prmdutu; 
~ Ausnecia de defeitosfl cdmd rwmídudd d matdriaifi edtrmnhd 

<MORETTU et ml, 198¿, JHCKIX, 1988)" 

Para garantir n qualidadd dd prddutd Final, 0 datada de mam 
turacãm da fruta deva ddr mddquadm, no tocante a cor e aroma, para qua 
me apredentam cum âmbar intdndm ou carmcterídticd de cada variedade, 
cam textura apropriada Q tmdmd oa cdidaddfi no momentu da cdlhdita m 

transporta, para prddervmr md máximo Quad caractdrídticad no prdcdsdaw 
¬.'.1 rf: ~.-.. 

'G 
E--H “U 'N . 

un,

W 'T' 

.- 
»_× mento (CRUE£ '*"” “. ãfiüê & NQGUEIRê, 1939)? dfitd última de der 

efetuada nd mdnmr prafid ndmfiível, cdm tdmndratura adaquadm, para gmw 

rantšr a qdalidada da matér¡m~nrima, necddmitmndo cdm idao, um didtemm 
.. N . , da ventrlmcad Junco ao vdículd da trandpmrten É também recomendada 

deixar md Frdtad ndrmmndcerdm a ndite no pomar dm cmímad mhdrtmd, para
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sa refrwäfiarwm mntfifi da fierem tranäpmrtadaä (JfiCKIX, í?$8)" 

U Fluxmgrfima da wlabmrauãm de cmn$ervas dw Frutafi, cmmwmta 
ou dmce em calda, variam cunforme a matéria prima, purém, de muda gar 

ral temofi algumafi vmriacfimä äwgundm ma citmçfifia da difarantefi litwrafl 
turma” Entretanto, 0 Vluxmgrmmm abaixa citada por MURETTÚ, Qt aly 

(1986) é a qua malhar ae adwqufi para 0% diferentafi tipww da Frutafi w 

que äe mbtwm um produto Final de alta qualidadfiu 

RECEBIMENTU DA MATÉRIA PRIMÊ 
LñUfiGEM DO MñTERIfiL 

$ELECÃü OU CLfi$$IFIQACÃU Dá MfiTÉRIfiWPRIMfi 
DE$Câ$CfiMENTO OU “PEELING” Dñä FRUTâ$ (äe For 0 cmfioä 

. BRñN@UEñMENTO (nm prówria fialda à QQÚCD 

ñCUNDICIUNfiMEMTU NA EMBñLfiGEM 
ñDICÃU D0 LÍQUIDG UE CÚBERTURA (da prfiferênuia qufinte) 

E×âU$TfiU 
FECHñMENTU DA EMBfiLfiGEH 

E$TERILIZñ8Ã0 
REQFRIMMENTO 
RUTULAGEM 

ÊRMAZENAMENTU 
Recepção W ñm chfigmr na indúmtrim, Junta a rficwpcãm dfivmmae 

Fumar uma pré fiwlação para fieparar ua que apremwntam um mwtadm avançm~ 

do da maturacãm ou detariorauäm Q também wmr vmriedadem" ê sala de rm” 

uwpçãm Q eatmcagam dave fiar vfintiladm mu rwrrigfirada para redumir 0 

wrocesfiu de deterimraafim (HURETTU et al, í98&, JfiCKIX, 1?$Q)" 

Lavagem W Am Frutafi ao chwgarfim ä indúfitria, trmmfim uma cmrw 

ga de microorgmnifimwfi prejudicimifi ä principalmflntw twrra acumulada 
durantw H cmlhfiita Q tranfiportfi, mfifiim fiendm, é neuwfifiárim um banha da 
imerfiãu Q lmgm a fiwguir água fiorrwntw em tubulência um palm profieafiu 

da “fimrm5“ para a lavagwm dam Frutafi (MfiRTIN, i9ó?, JMCKIX, 1938), Em
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ooguidm pafiomr por Jatoo Forto de água clormdm, corcm do á ppm, quando 
as Frutao ootão maio vordom o 19 ppm quando muito madurmfi, ou afotadafi 
por podridfiefi, para Fafiilitar a romocão de oujidmdoo Q Fmmmr uma dew 

oinrofitmcão (JÊCKIK, 1988)"
u 

Em ooguidm md Frutofi devam dor cuidadomameotfi oduolhidam o 

retirada do talos @(ou dofifiaocar, quando For necwasário (CRUE§$, 

1973). U tamanho, cor, maturação, audência do mmnchmm, ou ddfoitom 
causmdoä mor Fungom o iofiutofi, fiimetria, textura e oabor mão exomplom 
do atrihutom do qualidadm que podom mor adotadoa como critériofi do mew 

loção Q claamififiação dom Frutoâ (JñCKIX, 1988)" 

Descascamento W â qualidmdo do cmrtoo Frutofi onlmtmdom do” 

mandam em grande parto dom cuidadofi no domcmocmmooto (CRUEQSF 1973), 

quando me Fax oocefioário mão ofetuadoä PrinciP1amonto por 4 difmrontom 

meiofi, citadom por MARTIN (í9ó?), HÊNLIEU (19ó?), MURETTU et aln 

(1986) Q JmCKI× (1988)fl 

Manual ~ tornammo muito caro, do baixa produtividade Q mu” 

Jeito a dedperdício W umawae Fmfiafi do aco inox com lâmina curvado" 

Com água quente ou vapor W a furto é exposta ao vapor por 3® 

a 4@ fiegundod ou imorfim Por pouco tempo em água Farvondo Q, pofitoriow 
monte rdtirmwao a pelo manuaimoote ou por Jatom d'agua" 

Mecânico M exioto hoje, mmquinad ompouíficmfi que retiram m 

comem do mbmomui, mamã e para o, ao nooofioário morta em podauofin 
Por lixiviacão W uma do uma fiolucäo diluída G quanto de NaOH

E N (1,ä Z) para amparar m pelo omtorom da Polpa, porque a camada dal” 

gado intmrmediária é compofita de muhotãnciafi mécticas que dão muito 

ÉÚÍÚVGÍ ä Hätü fiülflfiãü" Num Pfüfifiñäü bëm Cüfiflflflidfly Hfi Cé1U1ü$ ÚO P3” 
"'~I Q =-:J nquimm da fruta não mão atacadmo, mao do Por muito prolongadas ou 

concentrmdmm, m muporiicio da Fruta dwocmficmda Ficará áoporm Q marcam 

dm"
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Dmpmifi da Pditd Q dmficaacammntd um Frutofi devem rmceher Jam 

toa d'agua potável. Para 0 pëmmdgmi qumndd aa Fax palm mimtmmm de me” 

tmdmfiy após 0 Jatu da água pdtávmi, dá~$e um banho rápida dd ácida ciw 

trico, para wliminmr m moda Q ndutralizar parte defita qua pendtrm na 

periferia do mmmocarpo (JÊCKIX, 1988)" Uu também, um banho dm água m 

uma temperatura da ÓQ H 82UC, para rdtirmr um vemtigiw de lixivim e 

inativar a umidade, mnmimm dum prmvmcm 0 emcuremcimmntm da wdlpa dum 

wëmfiegofi" E, uma immrfiãd mm HC1 diluída (®,2ü a ®,ä@Z) pdr alguna mew 

gunddm, Para evitar Futurafi mxídmcfiefin A wrmmencm dd HC1, rddufl 0 pH 

da mupdrfícid m Farma Naüi cum 0 rmmtd de NmUH dd prmfidsmm da iiuivia, 
inativando a oxidame (CÊMARGQ mt ml" 1984 citado pur HURETTU et mi", 

1986). 

Branqueamento ~ mpóm um Frutufi estarem devidamente wrdparm” 

dum, 0 pmmfim meguintw é; Faxer 0 wmcmldammnto qua tem cmmm Finalidade 
inativar am mnzimafi mmídativam E dnximam Em geral, eliminar 0 mr dom 

tmciddm, prdmovwr a dmminfmccãm auperficiai, Fixar a cdr, 0 aroma, m 

fiabor m Fammr cum qua a fimnfiimntëcia Fiqum Firme KFONQECA ä NOGUEIRG, 

19ü9), ou até rmduzir mtiuidadws cdnjuntam para Facilitar a iimpmxm d 

ddficaficamentd (JñCKIX, 1998)" 

Kata prmcmâfio cmnmimtm em mergulhar mm Frutoä em água Fdrw 

vmndm, du submeter m Jmtom de vmpur, pur um tampo cmnvwnientwmmnte dam 
tmrmifimdm (JHCKIX, 1988 d FUNSECA & NOGUEIRA, 1989)" U uma de vawmr é 

maifi rmcomendado, uma uma dum ndfitfi caso m wmrdm dm dólidmfi fioluvwim Q 

mmtmriai alimwntício é bem menuru Alguma Frutdfi nãu necemmitam dm 

bramqueamdnto como é 0 damn du abacaxi (CRUE85, 19?3 E FON$ECm & NUM 

GUEIRfi, í98?>« O pêmfidgm é mlgummm udxdm hranquwadmi apóm m Pdlagam 
cdm moda, fimm a Finalidmdd principmlmentm de rdmmver um ultimofi trauma 
da iimivim, além dd inativmr am enmimmm (MmRTIN, 1967 Q CRUE$8, í8?3)n 

Impede a dmmpigmmntmção pela inativmçäd da Fenoxidafimmf além de Favmw 

racer a Fixmçãm da cmldração de cdrtdfi pigmmnto (EUâNGHLI$Tfi, 1989)"
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Ú aaauntd branquaamdntd É muitn impdrtanta, embora aaja pnuw 

cm antendidd Q amiga ainda muitu maia neaquiaaa (CRUE$$, í973)" 

ñcondicionamentn M d anchimantd da frutda naa ambalagena, 
qudr aaja latas du vidrda aprdpriadma, pddam mar manual, aamimautdmaw 

tico, ou totalmente automatico, demandando do nrddutd (MÚRETTÚ et al, 

1986, JfiCKIX, 1988), a qualidade dda Frutda dantrm da cada lata dava 

mar cdnatantay pnia 0 nível da anfihimantn eata relacionada com 0 tram 
'É 'Ê :‹,.? -J ff tamantd térmico» Um aunardnchimantd diminui a tranafa sa, war cdnw 

aaguinta amiga maior tampm da eatariliaacäd (JACKIX, 198%), fidnfarindd 

uma deaunifdrmidade ad proaaaaamantm (MARTIN, í9ó?)" 

O iircrnfsst it ui i nt 6 1 id 0 d c-:vc-'s e‹:i'1‹:i'u~2i" ca rc-1-.*‹:: i|1› i c-'zrnt if? ca ma:~: i mo lrvoêêê 

aíval, adm danificar da pedaços" O paan daa Frutaa não dava dar infaw 

ridr a ÓQZ dd paad da água, para anfihar cdmplatamanta d rdcipianta a 

ÉQWCH No entanto, racinientea que compdrtam 839 9 da agua a 2090, uaaw 

da 505 9 da Frutaa aafidada, maa geralmenta é utilizada até áíø q (JACW 

KIX, 1988)" 

êdicão do líquido de cmbertura M Aa caldaa aan utiliaadaa 

nara nraenchar da aapauoa vaaima, facilitar a tranâmiaaäd da calor, 
:-1 

` \ *xi prmmdvar a ramdcao da ar e realçar Q sabor daa irutaa (JALKIX, 1938) 

ajuda a ratar 0 aahor Freacn daa Frutaa Q quando ad abra d Praacd aata 

wrdntd para aarvir (LORENZU & NÊLUENDH, i97&)" 

U líquida da cdbartura, também chamada da fialda da xarmpa 

pode adr nrawaradd de divaraaa Formaa" CRUESS (1978), daacreva variam 
wrdfiaaao utiliaadda naa indúatriaa da anlatamentm da Prutaa" Entretanw 

td, a maimria daataa indúatriaa nrdfaram qua a aala da prepara aaja a 

um andar anima, para qua a calda Qaeda pur gravidada Para aa maquinaa 
diatrihuidoraa "marmPairaa"" 

U açúcar aa venda É diaaolvidm am pmucaa quantidadaa da agua 
Pdrmandn d “xarope 9roaao“ a apóa é tranararido para cubaa da diluir 

cão, ou na Forma já pronta nara anvaaar" Também poda sar prawaradu am



13 

tanquea eom camiea de vapor ou eerpentina para aquecimento e eom eiew 

tema de agitação (dmCKIX, 1988)" 

Ê concentração da calda depende do tino de Fruta, principa1~ 
mente a eua aoidez e o teor de eólido aoldvel, poie irão influenciar 

na percentagem de açúcar a eer adieionado (CREUÊQ, 1973, NURETTU et

- 
13)' al", í9$o)" LÚRENZU MfiLUENDA (i9?o), Claoeificam oe tipos de calda 

pela eua concentração aprouimadafl 
W calda euave M ÃYZ de açúcar 
M calda média m H9Z 
W calda média Forte w 38% 
W oalda Forte w 44% 

H, geralmente e utilizado o eacaroee para o preparo do lim 

doido de cobertura" 

Quando me adiciona xarope de glieooe na pronorcão de HfiZ com 

mo suhatitdto, eete confere um maior brilho a Fruta e diminui o nível 

de doçura eem prejudicar a viecoeidade e a dualidade da calda" Entrew 

tanto, Quando ae deaeja utiliaar aeúcar não refinado, a calda devera 

aofrer o aquecimento para eliminar poeeiveie reaidnoe de Süpn Por cad" 
. . r . . ea da utiliaaçao de recinientee de latae para envaaar, quando eeta 

calda apreeentar uma concentração maior de ü ppm, eete dae provoca a 

>< 
~: corroeão da lata (JâCKI. í98$)" 

A concentração da calda, anão o equilibrio Frntawcalda, não 

devera eer inferior a 14 Brix e o limite euperior de Ófifl Brim, para 

não haver enrugamento ou o romnimento da Fruta (C " 19?3)" E , o M- fñW *Q 

Exaustão M Eeta etapa tem eomo Finalidadefl na retirada do ar 

da embalagem; manter a tampa e o Fundo oönoavo durante a eetocagem; 
reduzir o oxigênio, para minimiaar ae reacfiee e a corroeão da lata e 

deformaefiee do reoipiente (JnCKI×, 1988)» 

Eete proceeeo, coneiete na colocação do recipiente ainda 

abertoe ou parcialmente Fechadoe em banho maria, onde a agua deverá
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atingir até unfi É cm da parte mupmrior dm Framco, para procwdmr m 

mquecimmnto, mu também pamâmndo por um túnel onda é fimprmdo 0 vapmr 

(FON$ECm & NOGUEIRA, 1989)" 

Fechamento herméticu ~ imediatmmentu apóm m exaumtãm um raw 

fiipimntem davam mar hermmticamentm Ffichadm, Püdendu mar Feito manualw 
manta (vidrom) ou mecanicmmente ñvídrmfi Q 1atm§>, para divmrfiom tmmaw 
nham (JACKIX, 1988, FON$ECm & NÚGUEXRfi, 1989)" 

Nam indúfitriafi é Feito automaticamentm pmr máquinam, mam, 

matam devem rmcwher mmnutfinçãm cmnmtmntay para qum mpara em merfeitmm 
condiqfiem, mantfindm m qualidade da Fruta Q reduzir am perdaa" Para im~ 

mm,, é nacwasárim rmtirmr várimm ammmtra pur dia dam linham dm aparar 

cão Q axmminar cuidadomamente (MURETTU et ml, í98á)" 

Portanto, recipimntam dm hmm qualidadfi, vedantm admquadu Q 

uma recrmvmdmira fificiente pruduxmm Q ?wchammntm'hermétic0, protwgmfidm 

mdequadammntfi 0 mlfmmntm durmnta 0 prmcaâäo da fistmrilixmçãoy remfriam 

manto Q emtmcmgmm (JmCKIX, 1988)" 

Tratamento térmico M ñ eâterilixacäo É a mtapm maim impurw 

tanta no prmcemam de mnvamamento da Vrutmm, pur ifimo, deva mar intanma 

P 2':\ I" 2`:'( (II (I) Í H h 3:1 V' 113 m ZÉ-\ 'Í"I" ¡..\ ÍÍ 2':'K ,- IYlš':`‹ Fl (II P Í" (Il 1 Clfl Q 3:1 (ÍÍ š':`\ P 01"! 'ÍÍ (fl (IÍ Ii* '‹`:\m O 1 E-I'(Í§ 1 ë':\ 

demaim (CRUE *`“ Q sim mmlhmrmr a tmuturm, mamar m mparênfiia dm :W 
-4.- rn -›.~ 
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produtm (JÊCKIX, 1988)" Por ifimm, a duraaão do trmtmmmnto térmico var

: 
E”. 

rñ ›..-.‹ :'21 vz 
~: rim bmmtante aum a mmturmcäm e m variedade (CRU 1973)" 

Esta prmceamm pur mar Feita tanta em banhm maria (iü@“C), 

cama em autmclave (acima da 1@®ÚC), poifi aa Frutas de um moda geral 

aprmfientam WH ahmimm da 4,5 (FON$ECfi & NUGUEIRñ, 1989)" CRUE88 (1973), 

relata que, quandm am cmmpntaa mão wnvafiadafi a uma tmmpmratura da 88 m 

QÓÚC nãm há mmcmmmidmde da mmtarilixacãm dom racipifintfifi, wmbora mm 

Prática indufitríml Qflralmfinte Q Fax (JACKIX, 1988)" 

mm Frutam mm calda difmrmm du produtü pamteurifladm, por qua 

0 tratamento térmico na pnmtmurixmçäm vifia apenmm à demtruiçäm de pmw
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tágenda, confarindd a uma durta vida da aatdcagam am tdmparatura amw 

hiemte ídfiCKIX, í98$)n 

ñ tamparatura da aateriliaauad É aquela duficianta para cdnw 

aaguir a marte térmica do Cloâtridium botulinum (tomadd como garma mam 

draw, war aua raaimtëncia am calar e adam tomínica) em aua Farma vagar 

tativa a aapdrulada (EUfiNGELI$Tfi, í989)“ E, HERÊUN & HULLARD (1974), 

citam qua a Farma da efiterilíaacão é haaeada na Faixa da pH doa prmduw 

tda, qua pudara dar da baixa d alta preaaãd ou tamparatura, cdn?orm@ 

da diFarantea grupda de pHfl 
M pmucd amido M > 5,9 
~ aami ácida M 5,6 a 4,5 
W ácida M 4,h a 3,7 
W muito ácida ~ < 3,? 

Para PH acima da 4,$ d tampa da aapdaiçãu radux da 33% para 

4 minutoa, a madida qua da aumenta a temparatura de i®® C para í2®QC 

raapaativamenta, Hacaaaárim Para ddatruir aa Fórmulaa dapnruladaân 

da Gñvñ (1988), daacrava qua 0 wrdcwaao da aatariiiaacad dar 

panda dos aaguintaa Patdraafl 
~ Qualidada a quantidada da micrddrganiamma a daatruir M ea” 

pécie Q Formas vagatativafi da raaiatanüia (eapdrds)" 
W PH du prmdutd M acidø (§4,ä), pode dar em agua Farventa mu 

Cwainhadnraan da pH acima da 4,5, rdduaram altaa tamparaturaa amb 

wreaaãm de vapmr, auficiantd para aiimiflar da wapmroa da germa padräw" 
~ Uelocidada da panatradao dm caimr da wariferia até U can” 

tra do vaailhama W cdndutividada do matarialy tipm da alimenta a com” 

poaiçäd dd xarope" 
Duração da aduacimantd a tamperatura atingida W 0 $uFiM 

cianta para a pmrfeita datdriiiaaçãm, adm prejudicar a taxtura, aabdr 

e valer nutritiva"
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M Tdmpermtura inicial du prddutd W um pré aquecimento enuurw 
ta 0 tampa para od qud nãd dão band cdndutored de calar" 

M ãidtdma dd mqueuimentm e refirriamdntd W tan de provadm mx~ 

perimdntmlmdntd que m rotação doa rdcipidntdd (19 rpm) mdlhdra H 

trandmiddfid do Qalor H adfiim rddux me Q tdmpm de adudcimdnto Q/mu red" 

Friamentm" 

Resfriamento ~ Para que a cmmpdtm pmdda cdnddrvmr melhmr d 

dabdr, a cor Q a taxtura, deva da dfirriar imddiatamdntd awód a adteriw 
lixmcfim (CRUE$$, 19?3, JAÇKIX, 19$8), du ddja, a tempwratura da rdciw 
pidntd deva ddr abaixada rmpidamdnte para 38“C~ (JÉCKIX, í9$8)"Efit@ 
wrmcdmmm evita qua 0 prmdutu Fiqud dmpmmtm à ação da calar pur tempo 
muito prdldngmdm (FON$ECñ & NQGUEIRA, 198W), vara impedir qud m Fruta 
dmfra uma duparcmccãm (LOREHHU & MQNUENDQ, í9?ó), uu au Punta tal que 

fz» -JJ 
~: a tdmwdratura nãu tdnhm maia dfeitd na cmcçäu do prmdutm (CRUE$ 

í9?3). 

Fur outrm lmdu, 0 rdfifriamento natural, dnpfia 0 prmdutd a um 

ldngd pdríddm na Faixa ótima de ddddnvolvimento dod tdrmófilod, que 

mudará provucar m Fdrmentauãm do produtu (JMCKIX, i9?3), pmrqud edtdd 
micrmurganidmmd crfidcwm afiimm de 45°C, Q faixa ótima dd Hü m éüüfl 
(EUANGELISTA, 1989)" 

Hate prmceddo pude war Faitw, dimmledmdnte mmrgulhundm 0 r@~ 

cipidntd na água Fria (FUNSECA É NOGUERIñ, 1989), H watável, de pmfifiiw 
vei água cmrrdntw (LURENZU ä MfiLUENDñ, i9?ó), mu manter cdrcm de i m 2 

ppm da claro livra, para evitar qud da dddenvolva mifirmorganidmdfif 
maia u mdnmr duccimnamdntm para ddntrm da wmbmlagdm, prdvmcará a date” 
rimrmçãn do pruduto (JfiCKIX, 1988)" 

No dadd da vidrod dave da Fumar 0 rddfriamantm com cuidada, 
paid alwd mão muito sendível a mudmnçad bruäcafi da tempwratura (FUP.EW 4. za. 

Ja' 

Cá & NÚGUEIRfiz í9Q$).



Prova de esterilização W Cmnrifite am aa deixar na rmcipienr 
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twfi am HYÚC por quinze dias, ou ä tfimwwratura ambiente durantw um mêfi, 
. r . . Neatafl condsçdwa, fie 0 material não apresentar indício algum de a1tH~ 

rauäü (ahmulamwnto do recipienta por wmemplmš, fiignifica qua a efitarir 

lizmcãm fui perfeita (FON$ECA & NOGUEIRA, i989)" 

Rotulagem e armaxenamento M Garmlmente quandm m pmrcentagem 
de prmdutom emtufmdmfl (prmva da wmtarilixaçãm), É mamar qua ®,íZ, mm” 

dmwfie rotular Q empacotar, logo avós U rfiârriamwnto, cafio contrário É 

preferival deixar mm recipimntflfi pur 3 a 4 samanafi Q rotular Q amparar 

tar apófi a fielmqãm dafi latafi (JAÇKIX, 1988)" 

EI I” |T|2`:'i ITI Cl V 93 (~I¬I'i" Ff' GI' CI (I) , Ei 6-É CI CJ C-I-Í ill EE* ITI `‹`:`i I" (i-Í' El Ci C1 ,z lí? 2:1 V' 2:1 P Y' (II ÍÍ €~.` Q E-I' Y' 

.""' 

EXE !.^. vó rt* vi 1 as embalagenfi mantra a ferruflem (CR 19?3, JACKIX, 1988), manchafi 

nos rótulmfi e 0 amolficimwntm dafi cmimafi de papwlãm (JACKIX, í988)" 

Tempwraturmfi m1tm¶, auima da 380€, davam Qer @vitadm¶ para imperdir 0 

creficimwntm da termúF¡10$, bwm roma, mudanuaa bruficmfi de tfimperatura, 
Cl U P I" C1*-.‹'C)(II 231 Y' 2':`l E1 CI Of? CI É-I-Í' |'1 555- 2':\ ÇI C3 Ci C3 \f'2':¡.}17 C1 I" (II (-I-I' 2':'l I" I"! 221 553 1 22111 ¡':`‹ 555 z Cl U. (if 55 ÍI EEK I" 1:21 l`¡'| 

maiä Friam (JêCKIX, 1983 :':"

w 
'sl 

2. DOCE EM PASTÊ 

m tecnulmgia do ducw em pafita, É uma Forma muitu pupulmr de 

(II (Í) fi S13 F3 I" V H GI C)
V 

lana afi fiwguintefi normmfi e padrflefi para m Fmbriuäcfio dm duce em 
Definição ~ É dafinidm fiomm um Prmduto mbtidm mtravéfi 

dum ve9€tai$ em nufisw paífi" A refioluçäm Nu" 9/YH, efitmhfiw 
pmfitmfl 

da de~ 
. ri äintfigração dm pmlpm (parta comafltívelä dow vwgrtmxu com a mdiuam da 

açúcar, rum mu arm adição dm água, pectina, ajufitadmr da pH Q mutrmfi 

ingrmdientfifi w aditivuâ permitidmfi war padrfieã, fz: 
__- 

.-:- 

.-,›. 

Lli`i'l2':`i C (ÍH"I Éši Í S55- ÍI €`l"l CI Í 23'! 

mprøwriada (MQRETTG et al, 198á, JñCKIX, 1988), fiendo Finalmwntw mcmnw 

dicionado de Furmä m aamagurmr Qua wmrfëita cmnfiwrvaçäu (JACKIX, 

1988)"
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Claäsifícacão W na claamíficadãd de mau produtda alma mudem 
aarfl 

W Simple W quando uma só efipécie de vdgatal Fur amwrmgadaç 
"" M St C) "" CHA š':U"| C! CCI h ITI S53 ÍI U |" ¡':'l CÍÉÍ-É Ólilñfšš CIIU. !'!`I¡':1 SES (II 555 R/`(-';`$_¡_| (-I{'”" 

taid (MURETTU dt al, í98é)n 

Quanto a cdnfiiatênciafl 

j Cremoso M quando d produtm pddâuir 0 adpectd de uma paata 
hmmdgêmda¿ mole ou aprmpriada ao prddutd, adm rmaidtênuia Q mam pmam¡~ 

bilidade ad corta; 
~ Em massa W quando 0 wrmduto apraaanta aapactu da uma mam" 

da homogênea Q de cdnaifitênfiia qua parmita Q corte (MQRETTU at al, 

1986, JÊCKIXT 1938)" 

Designacão M d ddca am paata da cdnmidtência cremmaa É dam 

aigmadd da “Doca” fiaguidd data) adpécieía) vwgetal (ia) a da palavra 
“Cram0am“ (MQRETTTO dt al, 1986)" 

Emquantm que, 0 "Dmae dm Maafia" é dedignadd palm numa da 

Fruta acrfificido do aufixo ”ada“, quando É elaborada Pmr uma única mfi~ 

pécie vwgetal. E pala axpramaäd 'Dmae em Maa5a“ maguidd dd numa da 

Fruta ou Frutaa Qmpregadaa na ana elaboração, Facultandu me da dmnomiw 
nacãd da "Miatd" quandm Por dmprdgado maia da uma ampécid da Fruta 

(MORETTU at al, 1986)" 

Composícäo W Para 0 preparo dd “Duma Gramado", podem entrar 

Frutaa imtairafi uu pddaçma da Frutaa (MOREIRA, 198%), deddm dum amjam 
cdmmmtíveís d racdnhmcidamenta aprdwriadafi (MQRETTG at al, 1986), dem 

vem matar num adtadm da maturaçäm fidmpletd para qua de aprmaamtdm cmm 
fñ vz ff: va 

~: dahor intenam a textura aprdpriada (CRUI 1978), também U uam da 

polpa da purê da Frdtaa; cum ou mam fiucd da fruta du cdncentradd Camo 

imgrmdiante Facultativoaç mjäturado dom açúcar, cum Qu adm agua; m 

2!' .,: P? "-1 :-,Í «J É filahorado para adquirir uma cana' ia adaquamda (MUREIRfi, í9?5)"
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U "Doce om Moooa“ leva o mooma compooioão do "Dono Cromooo“, 

maio a adição do poctino quando a Fruta podoui baixa concontração, ou 

como oubtituto a gelatina, para obtor a golificacfio o normitir o cor” 

to" Moo, também É obtido polo coximonto da polvo do vogotaio om mod” 

dar, promovondo a evaporação da água, até obter uma conoiotência oomi 

oólida homogênea (RQUCH, í987); ou ao ponto tm] quo ao oofriar golatiw 

nine (GQUA, 198$)" Diforonciandowdo do polpmdo por tor uma maior Cond 

contração o do oonoiotëncim maio Fina (RñUCH, 1987)" 

no Frutas mais utilimmdmd no olmboraoão doo “Docoo om Mmoda" 

não a banana, Figo, goiaba, maçã, mormolo, pêra o pêdoogon Fmoilmonto 
onoontrado no morando, pela deoignoção do 3 bmnanmda, fígado, goimhow 

da, maçanomda, mormdladm, morada o nofioogada" Aooim também dtilimmwdo 

a batata doom, ohtondowoo o produto que É oomumonto chamado do ”Morron 

'D 
:i Gladz H 

Entretanto, nodomoo elaborar ootoo produtoo com qualquor 

Fruto, oo bom quo, alguno oo profitmm maio que oo outroo, para dado tio 

no do produto, dovido a prooenom om maior ou menor quantidade do ouhow 

tânciao pécticao (GnUñ, ÃQQQD, quo, groçcao ä noctina, à ocidox d ao 

mçdfimr adicionado, ocorra o goloifioadão maio Focilmonto (MURETTQ ot 

al, 1986), Favorocendo aooim a obtenção dooto produto, o quo tonhm 

oonoiotência que permita o corto, dom m adição do woctina ou gdlatinm, 

para não mumontmr o cudto do produfläo (JâCKIX, 1989)" 

ficondicionamonto - o "Domo om Manda" modo mor mmbolmdo om 

novel colofmno o oaimm do madoirm, tondo, nooto cado, uma duração tomo 

porária, em torno do ó@ a 9% dioo" Já o acondicionmmonto em lmtafi, d 

maio comum Por canoa do tampo do conoorvaçäo, quo é bom ouporior ífifiw 

Un, 1988)" Entretanto, seu alto teor do aoúcor H nH haimo, Favoroco m 

concorvooão. do produto om condiçfloo do mmhionto. E, ando m omhalmgom 

tor oido aborto, conoorvm do por poríodoo noquonoo mao, doado quo H 

onporficio oo montanha limpm o ooco (JACKIX, 1988)"



In ‹¡z| 

Par a 0 "Dante Ch"enn3ec:" fln4e~ é ‹$ei:erwniriacH3 ci pcnwtcn zie i"eti|"acIa 

muma mener edneentraeäe, antea de provocar a peleiricaead, come e e 

namo de “Dmae em Maeea“, 0 aedndicidnamente deeta paeta male e Faciiiw 
tadan E, amboa näo neceeeita de eeteriiiaaeãe, quando e, traneferidoe 
para me recipientee derinitivoe, imediatamente e rechadea em eeguida 

¬-«Q F3.) §_',>~ 'wi (MGRETTU et ai, í JfiCKIX (í?8$), deaereve Que, Quando ea reci~ 

pientee eae reehadea dem 0 prddutd a uma temperatura aeima de 859€, 

nau preeiea receber tratamento termied, por que a prdpria paata eatew 

riliaa a embalagem" Sob qualquer dutrae eendiefiee, parem, e preeieo 
fazer a paeteuriaaeãm (MURETTO et al, 1986), nu deja, 0 acondieidnaw 
mento a temperaturae inferidree a 85 C, m produto deve ser eeteriliaaw 
de" Eete preceeae eoneiete em eeteriiiaar e eepaed livre e em eeguida 
0 reefriamentd para a Fermaeãd de vácue" äendm que, eete eietema e ce” 

mumente utiiiaadda para embalegem de vidrd <JfiCKIX, 1983). 

No entanto, apde e Fechamente e reefiriamentd, eenrre a cnnw 

deneauãd do vapor, preduainde um filme localiaade na euperFicie com 
baixe temr de aólidme eeldveie, pmeaibilitando 0 deaenvmlvimento de 

Fungee e levedurae na eepaeee livre nau eeteriiiaade (JACKIX, 1988). 

m eetabilidade deetea prddutee dependem de varioe Fatoree, 
por idem, ha neceeeidade de avaliar em tddme me aepectee que pedem air 

terar me eólidos adlúveie, a invereäo due aedcarea, a aeidea e Q pH" 

(RfiUCH, í98?)" U tempo de eneeãe e de grande impdrtaneia para ceneerw 
var a ter e 0 eaber natural da Fruta" Um exeeaee de eeaimentm aumenta 
a inverafie de aeúear e Canaa a hidröliee da pectina (RAUCH, í98?)n Por 

ieew, para a elabmraeäm de Qualduer Dmae em Paeta, deve ee partir de 

uma miatura que contenha a prdpdreãd de 5% partea de ingrediente veger 

tai para cada fi@ partee em peae de açúcar (MURETTO et Vai, 19QÓ)n Ú 

tear de eálidde adlúveie dm prmdute Final nan deve eer inferier a $$% 

Para da “Cremeene“ e áfiñ para me "Docee em Maeea" (NORETTO et al, 

1986, RQUCH, 1987, JACKIX, 1988)"
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3. FRUTÊS CRISTñLIZñDñ$ 

ñ Fabricação da Frutaa crifitaiiaadaa Q Frutaamglacê, Ja Fui 

uma indúatria altamanta aapafiiaiiaadaf no qual todo m êmitd dawandia, 
am muito, da paricia de cada dpdrariu, por qua Q trabalha era manual Q 

am paquanm volume" Cmm m advantm das induatriaa H equimamantoa, rmduw 

aiu oa uuatua, mmr fidnaaguintd menor praça ao amnaumidor (CRUES$, 

i9?8>“ 

QQ irutaa a hmrtaliuas criataliaadaa mão prmdutua que Furam 

aubmetidaa ad procaaad de cdnaervacäo am alta cmncantrauão da açufiar, 
auhatituindo a agua de uunatituiçad , produaindm um aumantm na praaaãd 
oamótica dmntro da fiélula a um ahaiuamantu na atividada agua, 0 qua 

não parmita 0 crdacimantu nm prwdutm, qualquer Fmrma de vida (GUULHRT, 

1999)" Hate wrüfidaam uonaiate, eafianfiialmente em impragnar a Fruta cum 

calda até qua a cmncantraçäm da açucar na fruta eataja nm manto da imw 

pedir aua datarimração (CRUE8$, í9?3)" 

Definicãoä dafina da Fruta crifitaliaada du glacaada U mrmduw 

ÍÍ C3 F1' I” ('I~Í F7' "31 ¡" É! C; C] (II IIHTI I" LX '‹':I 555 H ÍI Y' 231 iii ;z ITI P E-É Ci 3:1 ÇI (Í) SES (III !..l ITI ÍI 2`:`( (Il E5 (II CHT! C3¡..l S55 E? ITI 

(II `‹':`l 555 (II 2:1 ,› Éšš ¡..l fl) if! GI' 'ÍI (Ii Yi 2:1 HIP |" Ê) i"| 7:1 GI C1 (II (23 iii š':'\ ÇI Li (II 2:1 |" [17 CH" lí? i" (3 (II G? 55 €šÊ‹(Í3 ÍI (if (II l"! (III (Í 11) CI (IJ 

*3 rn W m W ~_z 
22 adaquadm (JQCKIX, 1 Para iaam, dava aa cdnduair da moda qua a 

Fruta nau amoleua a aa tranafmrme am pulpadd mu me torna rfjida a anrw 

rugada (CRUE8$, i9?3)" Pdrtantm, d prmdutm Final deva swr tranalucido, 
túrgido, cum conaiatência uniforme, iaentaa da granuloaidadaf com sur 

warficie aaca Q nau aapura, cdr a aabmr agradával (JACKIX, i98$)" 

Para ae cønaeguir malhdrfia raaultadoa, davam aar faitaa Ferw 

vuraa repdtidaa (CRUESS, 1973), em diaa aucafiaivma am ualda cum tamraa 
fireacentea de aacardaa, aaguido de repuufio (FONQECÊ & NUGUERIRA, 
1989), para que a Fruta aa imprdgnw gradualmante de açúuar (LURENZU & 

MñLUENDñ, 1976)" Anda a imprwgnaçäü, aa Frutaa aan poataa a aacar 6 

antäd, pela firiâtaliaaqãm da aaaarufia, Ficam cmbartaa da pequenma
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_. 
.. ,..¡ ,., da la Á da açucar" fioaím pode mor acondicionadoa o vondidoa, ou tamw 
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glicooo, Ficando aaoim o glacên Iato É Foito morgulhando ao Frutas ao~ 

cao om uma calda a occando oa novamente (CRUEÊQ, 19?3)" 
. . . . 1 . G dsfcronca ontrc cr|ota1¡aado o glacaado, o quo, no crfaiaw 

lraado É utiliaado mó oacaroao o no giacoado é uma miotura de aacaroac 

a glicooo na proporção do 3 para 1" E também, no glacdado a críakaliw 

aacão é maia domorada c Forma uma camada contínua do açucar om vox do 

[57 G? C! U. (i-.` H C1 Éšš ( 

aeguintco 

riotaio (FUN8ECâ & NUGUEÍRH, 1989)" 

Seoundo a Ldgiolacão Normativa Nouiä do 1978, eataboloco oo 

padrficofl 

Claosificacãoä claaaifica ao ao Frutao criotalimadao em = 

M fiimploo W quando mão preparadas com uma unica oapécic do 

vegetal? 
M Midia M quando proparada com duao ou maia oapéciea" 

.fs 

4 FI ¢ z I a u DÊS3 I Qfl üÇI 30 3' iii- (37 Y' C3 (ÍÍ ¡..l ÍI ('J$5$ EI-.` 2':`\b 1221!" `‹':\CÍ (1355 (II CHT! ¡.HYIi':'l U.|`\ ! (II ¡Ez! (~I-T€EE~l37 (II I GI' VG? 

gatal dooignawoo polo nome da Fruta quo lho dou oršgom, odguido pola 

palavra "criata1¡aada“ ou "g1acoada“" E para oa produtoo com maio da 

uma oonécic, darão doaignada polo noma genérico "Frutao criotalimadao 
miataa" ou “Frutao glacoadao m¡ataa“" 

Composicãoä Tando como ingrodicnto ohrigatórioã a parto com 

mcrcial da Fruta c oacaroao, como ingrodientoo opcionaioä açúcar inw 

vortido, Iactoaa, Frutoaa, glícoao c aoua xaronaa, além do eapcciaw 

riam, ólooa ooaonciaia o cmtrator naturaia, quando uaadoa como condifl 

montoa" 

caaca; 

Caracteríot¡cao organolépticasfl 
* Aapecto ~ Fruta om pcdacoo, intoirao, motadda com ou dom
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W Cdr ~ devmrá ddr wrápria dam Frutmd wmprdgadafi na dlabmraw 

ção dd wrmduto; 
~ Sabor e odor W cmracterífitiuofi dmfi ingrediented utilimmw 

doa, devendm m prddutd mpreaentar de livre da dmbmrdd e adoram dmtraw 

nhdfiu 

Caracterífiticafi Físico~quimicasfi 
~ Umidade W infdrior a 252; 
~ Dafeitod w aufiênciag 
~ Forma e tamanho W ddvmrá mprdfidntmr Forma m tamanha uniw 

Farma" 

Caracteríisticas microbiológicasfl não mwrddwntar micrdmrgam 
nismdd em dddmnvulvimwntd soh cmndiuömm ndrmmifi dm mrmmxdnamwntdi E, 

."°'. A w 
-. 

-._.› 

.› 
-. 

._

. não aprdmentar germefi watogênicufi d/ou mubtänciam cam mlahdrmdmfi 
por micrddrganifimmfi dm qumntidadfi qua padâa tmrnáwidd nduivdd à daúde 

humana" 

_ 

Caracteriifiticas microacópicasfl não aprdmentmr fiujidadm, pa~ 

rmditoa, parte de indmtmd, Fungmd, Farmdntaçãm, idvedurmfi, dmtritdm de 
mnimaiw mu vegetaifi e mutrmfi duhdtänciafi ddtranhmd qua impwdw 0 uma da 

ingrddientdfi uu cdndiçfidm imprówriad d/mu maniwulmuäm inmdfiqdmdan 

Características da rotulmgemfi Dizwrdd de rotulagem devem ddr 
corretofiä name da fimmrfifim, endmreçm, códigmd de mditivma, marca mu dam 

nominação dd prmdutm, lifita ddm ingredifintefi na mrddm dwcrwdcdnte, 
identificação dm Imtd mu partida dxprmâfiantd dm código" 

Paradigma de análifiesã as dfitdrminmcfims analíticaâ maia com 

mund para mdte tipo dd prmdutm fiãdfl imfipwdãd dm mmbmlagem intdrnm d 

externa, determincfio ddd atributos relauimnaddd mad uarmctdrídticmm 
mntariormm, aditivwa, memo líquida d prdpdrçäd de Frutmdu 

0 Prmcaddamentd dam Frutam crifitalixadafi ou Qlafiemdad, pmfi~ 

mam palma medmaâ dperaçfiafi prdliminardd que am Frutmd ddâtinmdmfi à 

elaboração dd cumpdtadu
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:- äeleçãufl na Fmâd da äelecäd ad meguintem caractwriaticam 
davam der dbmwrvadaafl agrupar nu mdsmo lmtd Frutafi dd tamanha unirurmd 
para aumentar a valocidade da açúcmramentmç ddndifitência w eätadm da 

maturaçäd mamelhmntefi, hem cdmo, ad manchafi Q dandfi, qua tnrnmm me 

mais eviddntdfi no Final do pr0cdfifid{JêCKIX, 1988)" 

Nm nranarn dm xaropd, empregada nd aaucmrmmdnto, devewfid nbr 

ddrvar as fidguintdfi caracterimtifiafifi Permanecer líquida Q trandwmrdnw 

td, não caramelixar duruntd m procemmd, para dvitar Q eficuramcimento 

da Fruta E não wxcedaivmmente doce (JÊCKIX, 1988)" 

Acúcaramento ou impregnaçãoä para data etapa há dois métmddm 

difitintmfi da prdcdfiaarfl 
M Método lento W nrdceamd ddmcmntinum, onde H Fruta É imarfim 

no xarope dd baixa cnncdntraçäo, pdrmmnecwndd nafitd nmrmpd até atingir 
0 equilíbrid Qfimóticm (JQCKIX, 198%), Fdrvídm pur 1 m 2 minutod d pms~ 

to dm rmpdumd durmnta Qd H 48 hnrafi, npdnmr dd qnd pmriddmfi mmifi curm 

tofi evitam ma Fermentmafiefi G demdnvolvidmntd da Fnngmä (CRUEE i9?3)"W .Ô 

Profifiegua de asdim, fiucdfidivafi vefldfi, até atingir 0 nívdl da mgucarmw 

mentn ddfidjado (JÊCKIX, 19fi8)“ 

üwralmentd Famwfid 6 m Y trmtmmentofi e cam mumdntd na cnncdnm 

tração dum açúfiarefi na razão da 10 Rrim ddr tratamento (JACKIX, 

1988)" Rdfiultadod malhorfid fifim ohtiddfi qumndn ä cdncentraçãn da calda 

é Feita na rmxän da 5 Rrix (CRUEQS, 19?3), vidto que, Para Frutad 

mmid durma; nd inimin necdmfiitam dm mdnmrds udncentrmçfidfi Q mminr tdmw 

no de trmca para wvitar da 0 enrugmmentd, mmdim me prouwde até chegar 
w fr: \... I m Yü a Á da açúcar nur Pwäü (JHCKXX, 1988)" 

QUÊHÊO mäiä lüfltfl O Pfüfifiääü dfi fiQHfi€HÍVäÇäÚy MGIHUF H RPä“ 

rëncia Q m rdndimdntd dd prmdutd muabmdm (JACKIX, 1988)" Efite autor 

também dddcrevd qnd; métdddfi hafitante dwmormdo diam), mad que finnw fx Q! iv ff? -,V 

Ferem ótima qualidmdd am prddutd Final, É n fiifitwma Frmncêd (BLHUW 

CHñRD)" Qua, consiätw manter a Fruta nm xarmpd par maifi dias, m mwdidm
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quo aumenta o conconüracão, coniormo oo oboervm na tabela abaixo; 

Concontraçäo da calda ( Brix) ff 52 áø fl

» 

iu š‹“2› 

š® 
-Êä 

f.'.3-šä 

-3» 

.bw 

L='í Ndmoro do diao 2 6 

o no cado de cuhofi do Frutoo, poda de trabalhar com aponafi 
'¬.'~¡

~ 
-._‹ 4-

~ três tratmmentoo H?, 48 Q YQ U 

Método rápido ~ para dumontmr m volocidmdo do ncucarmmonto, 
doio principioo nodom dor omnrogadoo Juntos ou oonaradnmontofi aumento 

do volocidado do troca oomdtica, através do aumonto de temperatura; ou 

troca provocada por diferenca do prosoão de vapor ontro o ouco do Fruw 

to o o xarope, durante a obulicäo no nrocomoo m vácuo <JfiCKIX, 1988)" 

ñTKIN$UN o outroo citmdoo por CRUEÊQ (1973), voriricarmm quo 

m imnrognacão com a calda nodo dor rcdumidm para olgumao normo aponaoy 

montando do m Fruta d a calda na tompcrmtura do 69 A óémfi o om tandueo 
revcotidoo" 

Frutao mnntidao em calda à oáwfi d cndm 3 a 4 horas adiciow 

no do xorone com incremento do 190 Brim, mlcancn oc oo F3” Brin modo 
18 norma (JfiCKI×, 1988)" 

U método a vácuo do Blmncharl citado om dfiCKIX (19$8), é 

iniciado com mmropo m 2?Ú Hrim, ooo vácuo do 53% mmHg o ?®“ Cu modo é 

rodumido n tompormturn para 59 n fiom C num noriodo do 1% norma, on" 

quanto quobrowoo o vácuo" A partir dai, adicionmwfio xarope concontraw 

do, o1ova~oo n ?®“C o vácuo do fifiü mmHg" nooim É ronotido até obter do 

oo ?8Ú Briu" 

Já o método do Jong c Cruoso citado por CRUE8$ (í9?3) o JQCW 

KIX (198%), doocrovom que ao Frutmo dão comidmo numa caldo a BQU Brix, 

aké Ficaram tcnrad" modo é ouootituido Por outro xarope m Yfi a $®“ 

Brix. Cria oc ontão um vácuo do 71® mmHg até atingir o Brix Final don 

sojado dom aplicação do color" Com dote método ohoorvouwoo quo houvo 
uma perfeito rctencão da cor e oahor doo frutoo.
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No Final dd açucaramantn a Fruta dava matar aaturada, incha~ 

da, Firma a da tdxtura tenra não enrugadafl m calda Final dava estar am 

?2“ Brim. Em aaguida däd retiradda e dubmetidda a uma dranagam e lavam 

gam" Iaad é Faitd mergulhando ap d Fruta rapidamente em agua quanta a 

ua 
.. IB *K coldcandd~da imediantamente a aacar (CRUE$ 69/3, JMCKIX, 1988)" 

m amcagwm poda der Faita a tampmratura amhianta, dm aalaa 
cum baixa UR(%), por 12 hdraau Hd dntaptm, melhdraa reaultadda dão dhw 
tidma, uaanddwad amcadmrma a HG a áüm C" Tdmpmraturas muitu altaa a 

calda pudm adcar Q Ficar cmmd Flddma aeparadda daa Frutaa" Q aacagdm 
vai até que a Fruta nãd eateja maia pdgajdaa Q poaaa aer mandjadaa 
(CRUE8$, 1978, JñCKIX, 19$8)" 

Criataliaadãø ~ Êdnaiata am cobrir a Fruta cum xardpa puro 

de aacardae a 99%, para aldancar data cdncdntraçäd diaadlvm da a aacaw 

rode a quanta" Eäta tem cama Função da Formacao da criataia na aupmrm 

Ficie mmtarna du prddutd, caracterixadd pur uma capa cdnfiiatmptd da 

bonita aapecto" Neata prdcmaad aa Frutaa aãm cdldcadas em telam de cam 

mada unica d a calda É adicidnada atravéa de vaaoa cdmupicamtwa, para 
evitar a brumca criataliaadãdn ñ permanência na adluçad dependerá da 

aapeaaura da camada criatalina daaajada H apóa é Feita a dranagam, pa” 

ra permitir que a Fruta awqum totalmanta aptma da embalagem ídñüw 

KIX,1?88>" 
Glaceamento W m calda É prdparada com 3 parta da aacaroafiy 1 

parta da glicdad d 2 partd da agua. Elavawad a tmmpmrtura até U pdntd 
de ebuliuãd (íídmfl), daimawad dafriar até 1®@Ú C, quando então cdldcaw 

aa aa Frutaa a glacear" Com auxilio da uma aapatula wafragawae a param 

da do tachu, até adnadguir uma zona laitoaa Q cum 0 uam de uma dapumaw 

daira, ratira aa aa Frutaa, Faadndm a paaaar pur mama adna laitdaa 

ípequaniaaimoa criataia de aacaroae)« Lavawae a matufa (4®“C) para aaw 

car até Ficaram hrilhantda (CRUE$8, 1973, JAÉKIX» í?$8)"
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- Preäervacão e ëmbalagem M Embora m cbnfientraçäm da açúcar nd 

produto é alta, emidte a pmfifiibilidadw db dfitaršoradão por ebpécfbfi 

micrmbianafi, que md dwfidnvmlvam bm prmdutom cum baixa mtividmdd água" 

Pwrtantm, dwvbmme tbmar da cuidadmd nbcafifiáridfi de higiene, mataria! 

de dmbalmgfim, local da mrmafienmmbntd d mma UR(Z)" ñfi Frutmd acudmrmdad 

germlmwbtd mfib bmbmladam em papel celbfanb (JACKIX, 1988)"
H 

Defditdfi dvdntuaid que pbdem der obbërvmdoä Hb prbddtb Fiƒ 

nalsãb citados pur JAÉKIX (í9$8)" 
~ Endurecimantb M Ufidrrd dwvido à criatalixaçãb da bacardfid 

mdb cmbaib dam Frutmfl" Pmr ififlb, dbvd ad aumentar m Z da glicufifi bu 

áuido cítrico para pruvbcmr a invdrfimd da dacarmdeu 
~ Fermentacão W Xnbufiuiëncia de fiólidofi no prbdutb Final" 

Näcz in¡c:iar cnmn mmrwupe xnuitca cdncmmwtrmchn, parwa näc: hnpeclh" H ruafitdrizm" 

entrada nm fruto" 
* Eacureacimento ~ Par ação bacteriana mu ldvbdurmfi, umramem 

lixmçãd, cmntaminmção cum mdtaib M uaar agente bbqudmtrantdfi da mdtaia 

bafimdbfi como U EDTÊ du âimilarefiu 
~ Enrugamento W Quandd a Fruta bmtiver muitu dura, Falta db 

cdmimdntd bu iniuimr com mmrbpfi muitb cmncdntradb 
~ Flacidex ~ Altma tempwraturaâ da armaxenambnto W evita da 

com baia db cálcib bo líquida dm brabdrvacäbn
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4. PRÚCEQQÊNENTÚ DU ÊBÊCÊTE 

Ú abacatciro pcrtonca a Famíiiia Lauraccao, cujo gêocro é 

Persea a tam como intcrcaac agricola duma capéciesfl 

Persea americana Hiifl var" drgmifolia M raça mexicana 

Persea americana Mil» vari americana M raca antilhana 

Peraoa rubigena wii» var" guatemalensia W raca guatcmalcnao 

(KOLLER, 19Q4)z 

Ci Brasâil cunipa ci torwxcircx lugar' na prmnhicãci munciial cha aha~~ 

cata, procedido aomcntc pelo México o Republica Dominicana (FAQ, 1??? 

c 198€ citado por MULLER (í984)u 

Entre oa ostadoa braailoiroa? äao Paulo é rcopoooavol por 

39% do total da producao dc abacatc do paia, c Minaa Goraia com 18% 

(FAO, FIBGE, 198% citado por TURATTI at ai (198%), acgoido do Ccara, 

Parana, Pernambuco, Rahia, Hapirito Qantoa, Rio dc Janciro, Goiáa c 

Rio Grando do 8u1 (KULLER, 1984)" 

Ú Fruto do abacate É dc alto valor alimentar, aprcacntando 
. rw 

' 
4- ,.› ,, . .› N 1 na composicao da polpa, protoina (1 a aá), alto teor dc olco, acucaw 

rca, diveraoa aaia, o vitaminao (KULLER, 1984), rica em vitamioaa â c 

B (BRASIL, QUDENE, í9?1)" É muito apreciado pclaa auaa qualidadea orw 

gaoolépticaa c aiimcnticiaa (TÊNGO ot al, i9?@)« 

O Braail é um doa poucoo paiaoa onda o abacate É cooaumido 

crradamcotc, ado a forma dc aohrcmoaa, poia o acréacimo dc acúcar c/ou 

icitc, a um Fruto rico cm gorduraa o acúcarca, poda aumcntar ovootuaio 
tcodênciaa a obcoidado a dificultar a digootihilidado, motivo pclo 

qual o coooumo por capita é baixo, comparado ao do outroa paiaca (KOLW 

LER, 1984)" 

A ioduatrialiaacäo do abacate aprcacnta hoaa porapcctivaa, 

doado que ao diaponha do coohccimcnto tecnológico adcduado (TUR&TTI at 

al, 1985)" porquo o abacatc aprcacoüa problemaa da cooacrvacão c dc
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indumtrializmcão da polpa, dificultando mau cmnmumd moh Forma de cmnw 
marvárnom pmriddmm dm dntrmfifimfrm (ROLLER, 19ä4)" 

. . . rf . . A diF|cu1dadd na cdnfiervaçmu do Fruto, rdmidd na ddtdrmipaw 
Lau da tempmvaturm maifi baixa dum u uhacâúa pode mupmrtmr, vmduximdu 

='?=) -z- 
.F .^. 

3: 
,.› 

.". :T2 .~, A md minimd m intdnfiidadm rempiratórim adm a mfidrr :apud fiâimw 
lógicdm. Entrmtantd quamdd da Frutmm mão armazmnmdmm mdb FrigmriFicm~ 
ção R uma tfimpmrmtura dm 7 a 1%” C Q UR(Z) de 85 a 9¢Z, donmdrvm md 

por 2 m 4 demanda, Mam, qumndw dm mtmdmfmrm controlada à ido C, 9@% 

UR, 8 a íüZ de OQ Q 3 m 4% de CÚ3, com$drvm~fim pmr Ó meadd (KULLERy 
1985)" 

Ú tear dm áldd carmutmrimm date tipd dm Fruto, dd baixa 
cunwmrvabilidmdd, porqum Pmüilmente mcdrre 0 emcurmuimwnmw palm oxidaw 
cãm da muhfitratdfi Fenólicmm pala pdlifmnoldmidmdm (PPG) em preämnca de 

win" Nmrmmlmmntm, matam muhfitratofi Fmnólicmm emtãm mmpmrmdmm da (Y -_., -._. A 552 "51 : -_.

3 

PPG no tdcidd intacta, mam m dmcurdfiimdnto mcdrrm rapidamente quandm 
da tmcidod mão dmnificadoâ, cürtadmm e dxpomtmm ao ar, durante um pro» 
cmmmmmdntm inadequada (IHDEROZA mt ml, 19Q®). 

Dmntre os difmrdmtmm prmdutdd dbtidd palm indumtrialimmcãm 
do ahaumtd, a mxtrmaãm dd óldm ainda é Q produto maia viávml dm nmmm 
para md indústria de cmdméticmmf prinüipmlmfinte (TURGTTI et ml, 1985)" 
Cdnmtitui mm m matéria graxa mm und dum principaifi cmmpdnentmm do Fruw 
tm dm abacatairüf Q mprovmitmmentd do óleo poda reprmfientar a prinuiw 
pal Pinmlidmdd de dum indumtriaiixaçäm (TANGO et al, í9?@)" 

filém de que, 0 mbmcmtmiro é uma árvorm com grmndm fiupmridw 
ridmdw de produção pur hectarm am relauãm a mutram oimdgimdfimfi ummuw

~: 1,. 
›._.› . 

‹. ñ' 
zg
: mente utilimadod para A xçfiu dm ólmo cdmdfitivel (TURQTTI, dt al, 

í9äH). CmNTO dt ml (198%) fiitmdm pur TURQTTI et al (1985), dmmumtrarmm 
quefl 0 rendimwntm dd óldo de abmcmtd pur hmutare w H,5 vmmmfi mainr qua 
m da äwja H 4 vdxmm maimr qud 0 ammndmimfl Om custam da prmduuãm é in" 

termddiárim mm da adia m ammndmim e é dd cmmpmmiçãm memelhmntü am da
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alivau 

Haja, mdtudawaa também a dafiidraiamãm da paiva dd ahacata 
rf * par atmmiaadau, viaandd a mhtanqäm da um wrddutd dm pó, para a elabaw 

racãw da bahidaa lacteaa, amrvatea, Qtd" íäññfifi SRUR â PERQLTA, i9$8)“ 

(3 alto taor am gcwwhmfa a Q hai›u3 taor da adúfiar cha ahafiate, 

facilitam “a primri“ a dafiagam daataa Frutma por atdmiaaçãu, tando am 
vista aa diricuidadea nmrmalmanta ancmntradaa na emprega daata prdcaaw 
ad em matariaia com alto teor da adúcar, uomd a carameliaauãd a manada 

quanta adarênfiia dm prmdutd aa paradea da fiâmara de aecagdm (ÊQNTUQ ä 

CñL“UIDfiL, í98fi)" 

$ANTOS & CñL~UIDñL (1983), datudaram também, 0 proceaaw da 

ddaidrataçam por *ag drying", atravéa dm uam de cdmmdatoa da açdws 
‹. ih wa U 

dar, amido e caluldfie. Eataa autdrda avaliaram a Fluidda das wóa ax~ 

pmatda a diferente amhiantefi da dmidada relativa a temparatura a 0 

cdmwortamanto granuldmétrifio, viaandm 0 putdnciai da caling Íamtm~ 

aglumaraçfim) da um prmdutü" 

filgunä autmrea tam racmmendadd a adição da auhatânciaa diw 

verdad para impedir uu minimiaar a ocmrrëncia da auto aglomdraçãm em 

pod da Frutma deaidratadma ($fiNTU8 & CfiL"UIDAL, 1985)" 

Raaultadoa mbtidm pela procaaad de atomiaaçfim, atravéa da 

analiaa aanadrial Faita mor uma aquipa da prmvaddraa, regaitaram da 

produtma raconatituidofi em virtuda da aabor a aroma daaagradaval, cmmw 

Parado cum Padräd da Pdlwa “in natura" íämfififi SRUR & PERALTA, 19833" 

Trahalhoa daaanvalvidma par $ñNTOS & CAL VIDAL (193%), çmngw 

tataram qua, 0 uam da adicimnantam Camo a Iautdaa, amido de milha Md~ 

rem a carharilflmatilwceiulmaawüfifl, mmnatraram da inafiflaaaa Para raduw 

air m pmtanfiial da autmwaglomdraçäm dm abacate em mó, obtido pelo pra” 

caaam da atomixamãou 
Eataa maamma autmrda também obaarvaram dum, a auíd~ag1omaraW 

ção du abacatd am mó É aignificativamante dapanddnte da umidada ralaw
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tiva ambiontal, a que o moamo É oxpoato, mondo oata dopondëncia acen~ 
tuada com o aumento da tamporatura do moio" 

E, a adição do compoatos do açúcar, amido o colulooo não 
apreaonta nívoia da afiuacia do maior aignificacãon Mao? é o firincípio 
para a melhor oomwraonaão do wrobloma do auto aglomoração om Frutos 
dodidratadoa polo proooaao "$parg~Drying" (SfiNTU$ 8 CñL“UIDfiL, 1983)" 

IfiDEROZñ et al (í98®), rolatam que aa tranaformacfiao da arow 
ma o aabor da polpa do ahacato duranto o procoaoo do adueo¡monto,VproW 
vavelmonto, data ligado a proaonça do polifanoloxidaaa (PPG), também 
fionhocida por Fonolaao, polifonolaao o tiroainaao, poio aahowao que Q 

oa compoatoa que maia afetam a qualidada dao Frutaa o vegotaia, quando 
ainda Freacoa" Portanto, ao não For dovidadamonto inativada duranto o 

wrouoaaamonto, prowofia o oacurocimonto doa tocidoa, cauaando um aapocw 
to doaagradavol ao produto? quo o ro¿oitam, uma voa quo além do aohor 
afeta o valor nutritivo, o que torna indiaponaávol o uao do adotivoa 
químicos duranto o procoaaamoato da aua polpa" 

Contudo, pode do diaor quo, a altarauão ou não da aualidado 
o dam atividadofi dooojadaa doa oomponontoa da fração inaaponificávoly 
que prova ocorrar am Função do procoaaamonto, principalmente doa toaow 
Faróis, é um ponto a mor vorificado, podondo dor Futuro objeto do oaw 
tudo (TURATTI ot al, 1985)" além de todo o Qualquer procoaaamooto, dom 

aojavel para a conaorvaçäo da polpa do ahacato"
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MATERIAIS E MÉTODOQ 

1. MÊTERIAIS 

Ú prddante trabalho Foi cmnduzidm no Lahmrmtórim dd Tdchuldw 

dia da Frutafi Q Hdrtuliçafi da Ddpartamdhto da Ciência G Tecnmlmgia dd 
ñlimantmd, dm Cfintrm de Ciêhaimfi Agrárimfi/UFQC, lmmalimmdm hu bmirrd 
Itacorubi Flürianápdliâmãül Durahtw Q variado da 24/QQ/92 a 18/9?/98" 

1.1. Aproveitamento da âbóbøra 
fi matériawprimm utilizada para H rfialimaçãm dfimte trabalha, 

Fui a abóbora pauliâta (Cucurbita modchatalf e m mmrahgm (Cucurbita 
maximalfl 

Um ingrddimhtefi utilixadwd Fmramfl açúcar firifitul, cravo da 

índia? äuco de limão cravo, cfium ralado , pwctihm extraída da laranja 
Q gelatina" 

Durmnta 0 procedfiamento Foram utilixmdmd da fidguihtds dquiw 
hmmdntwfi e utdhäílioäfl Faca inox, tábua para fidrtd, bandwjm dd pláfitir 

cm, balança, tachm elétrica dd cmmimm dupla, liquidificador, extrator 
de fiucm, Jarra dd aço inøm, calhar dfiflwau, concha, rafratämdtrm da 

holmm, hdckdr, emhalagfim pláfitica Q da vidru m banho maria" 
1.2. Purê de ñbacatw 
â matériawprimm utilixada para elahmraçãm dm purê? foi a 

polpa de abacate (Per$ea americana Millul da raça antilhmna" 
Cama ihgrfidientefi utilizmu ae 0 acúcar crifitml Q muco dd liw 

mãm cravo" 

Nm preparo Q prmcdddmmehtu da palha Foram utilimadoäfl raca 

inox, colher, bmnd@Jafi, liduidificmddr, Peheira Pláfitica da malha Fina 
(R mm), heukwr, banho maria, tdrmõmetrm, calhar da pau, Fraficud dd vi* 

dro Q papel alumínio"
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1.3. Bataria de análideâ 
Nm cmrmcterixacäm analítica Fímicoflquímicm, utilimaramwmd 

kuçfimfi de NaüH ®,1 N G Fenmlftaleína 12 Q m ufim dom fiwguintwâ mat@~ 
r¡ú:' L , , 

d‹ mada, pwagämdtro, mifivoficówim H efiñufan E, para detevmínaçfim dd em" 

íratm etévem, Fui dtilixadm Q midtema Somhlfit, do Lahdratório dd Quí 

z'â= fimckev buvetm piweta, hmâtäo de vidrm, balada, refwmtõmwtro 

mica da alimdntoä Q 0 éter cama emfiratdrn 

2. METODOLOGIÊ
u

) Nm mpvdvwitmmdntd da abóbora elaborou ad quatrm prmdutmdz 

ábora em cummuta, dude crwm0$m, ddce am mafism Q crifitmlixado. A wmv 
irr da pulpm do abmcmtd, dlabdrmu Qd 0 Purê dd mhacmte" Para ififio, de 

iwamflfie afi etapafi dfificritmw dm mena rafipactivom fluxmgrmmaâ wƒmw 

cnolmgia aprdprímdm para cada produto dlmbuvmdmu 
2.1. Elaboração da 'Abóbora em Compota” 

2.1z1. Fluxograma da alaboração 
RECEBIMENTO DA MñTÉRIñ PRIMA 

LfiUñGEM DO MâTERIñL 
$ELEÇÃU QM CLâ$$IFICfiÇÃU 
DE$Cñ$CêHEHTO GU PEELING 

CURTE 
BRfiNQUEfiHENTO (DIRETO NA CMLDM) 

ACONDICIONAMENTO Ná EMBñLñGEM 
QDIÇEQ DO LÍQUIDG DE CUBERTURM (QUENTE) 

EXñU$TÃO 
FECHfiMENTU Dê EMBfiLñGEH 

E$TERILIZñÇÃÚ 
RESFRIAMENTU 
RUTULñGEM 

fiRMAZENfiMENTU
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Na Etapa de prwparação da calda, Fmram tefitadafi di$dr&nt@fi 
r f . ri . . cdncwntrmçdefi dd açucar Q amam de lâmmç, cmmhrnmdafi com d;Fer@nt@$ 

tempos da brandueamwntm (Tabela 1) 

Tabela 1 W Díferentea cmmpmfiidfiäfi da calda Q tampa da hranqueamentm da 
pmlpa da ahóbmrm (Cumpmtaw1 Q 2) Q dd moranga (C0mpotaW3 w 4), para m 
wlaboracãd da "ñháhura am Compota". 

PRUDUTQ ACÚCÊR (Z) $UCU DE LIMAO (A) BRâN@UEñNENTU (min) 
.ã:› - 
a 

=_': fñ ›.;.J

1 ~. 3 ` 

Cmmpotafli Inícim da fervura 

.â> 

5" ... 

2 šš ä 

if 

® 
5 

í` 

ã l š 
G 

z'_=`ê 

_¬_` 

zu* 

C0mwmta~ E 

Compmtawäf $@ 4 
.... ..._ ..,. .... ' .. _.. .. . .. _. ,. .. .. .. .. _.. ... .... ................................. .. 

C0mpmta~ 

FJ I 9.) Elaboracão do Doce em Pasta 
2.2.1. Fluxograma de alaboracäo 

RECEBIMENTO Dfi MATÉRIàMPRIMä 
LAUHGEM DO PRODUTO 

QELEÇÃQ GU GLA$$IFICñÇfiU 
DE5Cfi$CfiMENTU 

CORTE 
fiQUECIMENTO 

DE8INTEGRfiÇÃO DA POLPñ 
MI$TURfi DQS INGREDIENTE$ 
CQZIMENTU E CUNCENTRAGÃO 

DETERMINfiCÃG DU PUNTO FINAL 
ñCUNDICIONfiHENTO E EMBALAGEM 

|ãE8FRIfiMENTU 

ROTULfiGEM 
fiRMfiXENfiGEM

\



cmnformfi A Tahaia 2, Fui twfitmdo a prafiençm dd Quan de limãm cvav 
com a Finalidade de melhüvmr 0 afipecto dm pvnduton Q mdigám da CBL 

ralado H mucd de laranja, tava como mhjetivu comparar ao anterimr nu

2 

Nm wlaboraçäo do dade em pafita de cmnfiifitência "CV@mmfia“,

O

I m w 

qua dia vafipeitm a fidnmifit '71 :-,Ã 3.1 

d Doce de abóbora “Cremoso”

r 

a, Prmnrifidmdwm mvgmnuiéniicafi d cuâtu 
da prmduçãm, bem comu, comparar cum 0 Duda da ñhóhuvm Cremmmm com cõ 
produxidu pala indúfitvia" 

Tabela 2 
da pmina 

PRODUTO 

Docdwí 

Ddudwã 

gadd um Fruta uma contenha od fimmpmnentmâfl ácido e pdfitinmn Ê ahdhm 
É um Fruto não ácido w nãm mantém pwutina" Portantu, temiam «P H ad¡~ 

cão de gfilatinm cumwvcial H wdctina mmtvmida da fiaäca da laranja, oh

d

F 

PULPA 
fiü 

fifi 

Parfldntagwm don ingrddidntdfi adicimnaddfi am vaiação ao pano 
L* ‹‹|x‹íi›‹1v 

' " 
' " a, na filahmracäu dm Boca de cmnäimtencia Cramofiú. 

fi$ÚCñR 

fiã 

5% 

PERCENTÊG 
LIMÃO 

23 

E M 

LfiRñNJñ 

ifi 

2.2.3.Doce de abóbora 'Em Maasa” 

CÕCU RQLHDU 

19 

*ara mbtfir um dmce que pwvmita n corta, garalmdnte é dmprv 

tida dm pvdproaíc da 1"? »wncfl':~ a 4; ¬ ":'" ?@ miniiu" dw Fwr I Ii . --. l`I`!(....›€ ‹.`U' |'(..l ¿lf_,i|..i‹.`‹,‹ c`I.PCIf:› 1 . . €::› .. .. 'VLU 

em maio ácido (Tabela 3)"



Tabela 3 M Percentagwm dmw ingrediwnteâ adifiimnadmä, em relaçäo ao ph 
mu da polpa dw mhóbura, Para mhtwr U dmcü 'am maäma 

PRUQUTQ 

Dum 

Due 

Doc 

Dum 

Doc 

(':. 

Ef 
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(- 

1-.. 

'75' 
.na 

_- 

_- 

_- 

»- 

__ 
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-_ 

~» 

-- 

-_ 

_~ 

P E R C EI N T K-*â G EZ 

PULPQ 

EQ 

§0 

5® 

$@ 

59 __ 

__ 

_- 

»~ 

_- 

__ 

ficúcãn 

HQ 

$® 

59 

$® 

fiü

1 

GELÊTINA 

2

2

4

â

M 

PECTINA 

¡... 

\-.| 

14 

15 

8UÚfl Lífififl

z

I 

2.3. Elaboração da fibóbmra Cristalizada
A 

R.3.1. Fluxograma de elaboração 

flm 

RECEBIMENTU DÊ MATÉRIÊWPRIMA 
LñUfiGEM DU PRODUTO 

$ELH$ÃU GU CLñ$$IFICfiÇÃU 
DF 8Cfi$CñMENTU 

CÚRTE 
BRANQUEÊNENTU OU ESCÊLOQMHNTU 

IMPREGNÊÇÃU DU PRÚDUTÚ ñfl XÊRUPE íóâm Ç) 

mvém dafitmcmr quw; na etapa da imprwgnauäm da polpa, amu 

E$CURRIMEHTU EM PENEIRH 

CRI$TfiLIHñÇÃU 
QECÊGEM EM H$TUFh (QQ H 69” C) 

âCQNDICIUNñMHNTU M Efifiñfififi 
RUTULÊGEN 

ñRMñZENflMENTO 

HQ 
Rã 

rs

U

U 

n › › J« ` ' " " ' ”“ ' tmJ da çrexmrm do xarmrw a m®¿ da açucar Q ®,@a¿ dfi $ucm dm limão" * 

guidm da mqumcimentm intwrmitentfi até nm maximo ÓÊÚC por iâ vw 

durante 3 diafi cwnfificutivmfifl Terminada a imwregnaçãw realizo 

drenmgwm e Fmrmm culmcmdmfi em twlmm mara m fificagwm em emtuFa,_ und» 

warm mnficmu por 4 hmrafi à SQÚC G por É hmrafi à ÓQÚCH 

SIIÍ (É-É ,› 

U. *fi (-I-I' ‹.`\



:1> 

Pawa a cvífitmlimacãu 0 wvmdutm foi mergulhmdm numa âmluçäm m 

iü H da Gama ñváhica Q am fifiguida cmlwuou aa nm açúcar cwifitml Q vu1~ 

tou a eätufa por mmim 1 hmra à ÓQQC. 

2.4. Elaboração do'Purë de Abacate” 
2.4 ã !i E Fluxograma de alaboraçãm 

HECEBIMENTU Dn MfiTÉRIfi PRIMH 
LfiUAGEM DO MfiTERIAL 

QELMÇÃU E 8Lfi$$IFICñ$ÃU 
CQRTE E DE8Cñ$CñMENTU 

TRITURñ$KU 
PENEIRäGEM 

MI$TURfi DU$ INGREDIENTES 
BRAN@UEñMENTO (EM BANHO Mñfllfi) 

fiCONDICIUNñMENTü (QUENTE) 
E$TERILIZñCÃU¶ 

RE$FRIAMENTO 
RÚTULñGEM 

fiRMfiZENmMEHTÚ 
flhjativandm aaflfigurar mm pwmwvifidädfifi urganmlépticam da prm~ 

duto “in natura", Q wvitav Q fiflcurficimwntü por agwntem Quidmntëfi, 
. « f . . r~› . rf . ut|1|Hmu~fie 0 auufiav Q Q fiucm da limao em 4 ummhlnmçowa drfwwwntwm 

, . . . . ., 

embrulhadmfi em papa] alumínio m também para pufimibílitar m vi§ua1iza~ 

cäm dam puflfiívei$ altwvaufiwfi nm dwcorrfir dm tfimpmn 

\1mbe1m 4), H para reduzir a Fwtmxadmgão, na Fvmncmfi da vâdrm +uram
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Tabela 4 W Pfivcwntagem da mçúuar Q muco da limão, adiciunadwâ mm Purê 
de Abacate, para garantir a qualidade da Pmlpm. 

PERCENTHGEM 
GGÚCMR LIMÃO 

Purê 1 QQ 
i 

2 š 

~..~.; 
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,

. 

X l 

X 2 

|:› , H» ....;› _ 

PMVÊW3 3 1% 

Purê 4 H. 5 

Ex

1

X 

5: 

.#55 

«€'\¡§ 

~>:: 

X X

x

I Ui a 2 Metodologia analítica de controle 
Todas mw pvmdutofi Furmm mubmatidmfi m cmvacteviäauãm analítiw 

aa, fiegundm a metodmlmgía dwfifiritm palm IN$TITUTU ÊDULFU LUTZ (1985), 

vara a anúlime Fífiimm química da mlimmntmmfl 
Para um padrfiafi organolépticofi da qualidade Q identíflade dom 

wvodutofi, Foram cmrmcterimadmm segunda a legifilacäo vigwntfi, palm twfi~ 

te da üpiniãm Qntvfi afi peäfimmä presentwä nu lahovatóvíu Q wrincipalw 
manta da fiupevvifimv.



.-:Í§. .-Q. 

REQULTHDQQ E DIQCUQÉÃÚ 

1. ABÓBURA 
e análiee Fieicd~qu(miea da polpa de mhóbdrm peuiietm e pd1~ 

Pa de merenda em deu eetade “in natura", eneontramwee na Tabela 5. ñ 

partir deetm änálíee, pede ee veriricar que me duie Vrutee eãe clmeeir 

Ficadde cemefl Frutd nãd ácido e de baixe teor de eólidee eeldveie. Par 

rm $ULER et ml (1983), ue earaeterieticae de pH elevado, textura exw 

ceeeivamente macia e alto tear de umidade, devem eer devidamente dh” 

eervmdee, porque apreeentmm eeriee prdhiemae para m preceeeamente. 

Tabela 5 W Cmrmeterietieae Fíeicmrquimieee dee Frutme "in natura" de 
abóhdre e merenga, para eimhmraeãe de direrentee prudutee. 

ÊNÁLI 
FRUTQ MMWW---WMMMMWWMMMWWMMWMMNWWWMWMMMWU MMWWWWMMMMWWMWWMWM 

pH QCIUEZ GRâU$ BRIX fiCÚCñRE$ TOTfiI8 

fiBÓBÚRñ $,?H ®,íR 9,6 7,5 

rn ~.›z 

i E i E 

.... .... .... .... .... .... .... .... .... . .... .... .... .... .... .... ... .... .... .... .... .... .... .. .. .. ›. .. 

HURANGÊ › ®,1í 9,6 `,$ 
z 

m 
â

‹

ê 
*Gê 

z z 

"\| 

1.1. âbõbora em Compota 
ñ Pmlpä de merenda, apeear de pmeeuir caracterietieae Fieiw 

eoflquimicae eemeihantee au da ahóbera paulieta, reeultnu em um produte 
Final de melhor apreeentaeäd vieual, pela cwlereeäd e Furmm de eprew 

eentacäo (aepecte). Entretanto, meemd eendo de Forma irregular e eer 

peeeurm diferenciada, nãd epreeentdu deeunifermidade eignifieativa na 
cdneietênesm 

Para ambas me pelpae preceeeadme, mbeerveuwee a formmeãe de 

uma camada de prmteeãe, mmie rígida ne parte externa da pulpm, prineiw 

palmente quando era euhmetido ä um menor tempe de hrenquemmentm. 
Entre de qumtre predutee elabermdee, a Compete 4, preparada 

conforme ee ebeerva na Tabela 1, Foi e úniee que ee enquadreu noe per
. Q drfiee de qualidade da Reeelueãe Ne.5/? (Tebe1ae á e Y).



Entrfitanto, smgundu 0 

b fa «.:: 

teätm mmnmmrial rwlacimnadfl ao mamar 
dm pmlpa Q da calda, Fui unãnimm para mm pammmafi que dmgumtaram, relaw 

tar m baixo twür da muúfimrfim (390 Brim) mam, Ham demaim carmctwrifitiw 
cam é um produto da excelwnte qumlidadm (Tahw1a Óšu $0LER, mt al 

(1983), dafinirmm que m cmncfintracäo du uarupë para 9 cmximwntm dava 

mar da 7®“ Brix, um xarope idwal para 0 mnvmmammnto É em turma de áfim 

Brim, Q 0 pH dava Fifimr mm tmrnm de 4,ä" 

Tabela 6 M Caracterimticmfi f{mico~quim¡cma da fiháhwra em cmmpmta (üomw 
pmtm~í H 2), e da mmranga íflmmpntawä Q 4)" 

p H 

4,21 

ñCIDEZ 
PROUUTU

z

X 

z z 

3 

X

5

i 
Cümpmtawí ®,3ü 

Cmmputa Q 3,47 ®,í3
i 

Compmtmwä ä,ü$ Qiíä 
i i 

Computmwê 4,36 ®,Hfi 

Para H CompmtaM3, que 

mäm) Q, armafienadmm moh rwfrigm 

ANÁLISE 

GRAU$ BRIX 

25,9 

ÊCÚCARES TUTñI$ 
2®,?

š 
.-

« 
-JJ 

?~ 

'S3 

~‹ 

¬‹ 

®

É

x 

2ä,3 . . s.. 

R" 21,ó 

Bfiyfi 24,9 

nãm rui adicimnmdo ácido (muco de 1iM 

aqfim, ficmu de marta Fmrma dmntrm dum 

padrfimm da qualidade, fimcetm m cmnfiimtëncia mole, dwviüm am maior tmm~ 

wo da branquemmanto (4 minnutmfišn mma 15 dimm da alabormuão, 0 prmdukm 
que Fui armmafinadm mm tampmraturm mmhiemtfi, Fmrmmu um prmcipitmdo 
brmncm, qua rwmultmu na turbidem ma calda" Entrwtantm, uma ó® diam mfiw 

tm turbidmx apremantmvammm cum mmnmr intwnfiidmdm, rmmultmndm no manu» 
rwcimmfitm dm produtm G mdor mltmrmdo, porém, pela anáiime micrmscópiw 
um, nãm mw ubmervmu qualqumr dwmmnvmlvimantu da micrmmrgmnimmom (Tah@W 

la ?)" 
F' 

2:! ÍI (Ii S55 $."›(-I-?|\`|(-1-Í] |"I 221 I"I ÍI GI' iii» ,z C? (II CÍI I" V' (-I-HT! (31 Li 331 i"4 (Ii (III ¿:'l. 22€ Qi U. E-I 2`:'(lÍ1'i" (-E? 555 i"l ,C 2:1 Í (Ii I“| iii CI I" 

bonmtofi Q mulfiatom, água dura, há Formacäm de praciwitado branca no 

mmmentm de mflumcimentm (CRUES$, í9?3, JfiCKI×, 198%), É um maia dm Farmi 

rm cmntidmm na açúcar wmdwm detmrminar Q emcureuimanto da calda
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-..- 

f 
:':¬. 

-.F 

.‹

1 5.a \» -. 1'

. -‹-f 
'-.I (CRUEE "”" 

Ga Compotamwí m 2, apóa mito dšaa Ja apreamntavam babar m 

odor altmradmfi, Q avidenfliandm 0 chmšrb da gab $u1Ffdric0 (QUÊ) m aaw 

bmr da abóbbra crua" Kata Pato, prmvavmlmante eata 1i9adb a acãb mnaiw 
matšca, prmvbcabdm b inícim da dagradacfio dm prmdutm, dmvido am mamar 
tempo da branquemantm (Tab@1a ?)" 

Tabela Y ~ Caractmrífiticaa de qualidada mrganbléptica Q micrmficóbifia 
da fibóbora mm Bmmpota íümmpotawí a 2), H da moranga (Cmmp0taM3 a 4)" 

PRODUTO

E 

__ 

_- 

_- 

-- 

-_ 

~- 

__ 

ffi

x 5 I í 
_- 

-- 

-_ 

-_ 

_- 

- 

__ 

š 

7‹-f' 1-15

É 

5 
:E

3

i

1

X 

Compmtami Cmmpuiawfi Compota 3 Compota 4 

ÊÊPECTU EM TIRñ$ EM TIRHS IRREGULñRE$ 8ULARE$ 
CGNSI$TÊNCIA QEMI DURA KKMI DURH MQLE FIRME 
CGR PRúPRIfi PRÓPRIA GLTERÊDQ PRÓPRIQ 
$fiBQR CRUÊ BRUM W PRÓPRIG 
UUUR FURTE GK äüfl ñLTERfiDU PRóPRIfi

š 

=..~.š íílê

š š 

ESPäC0 LIURE Ó mm à mm íü mm um 

MICRO$CóPICm NEGATIUO NEGATIUÚ NEGfiTIUU NEGHTIUU -_ 

_- 

-- 

-_ 

ni 
11- zz = 

Foram verificados também, a preaença da pontua bratoa naa 

tampaa dba Frafifima, maamw qua aatmjam rmvmstidaa cum plaaticu, qua 
evoluíram para manchaa mnagracidafi na wmlpa, brinuipalmamte am maia 
próximaa da tampa. CRUE$ (1973), dmacrevm qua, a abóbmra anlataday (ft vz 

Frequantemmnta, causa 0 dfiâaatanhammnto dm racipimntm e brnmova a Forw 

maçäm de wesadmfi dmpóaitmm pratma, pruvavmlmente em cbmpmatma da Farra 
e taninø, m mata corrmäão é fiauaada palma comwmatoa aminadma da abóbow 
ra. JQCKIX £í988), afirma que a cmrrmbäm É prmmovida pala prwaança da 
gaa aulfídrifim no recipiente" 

Na elaboração üaaaira de cmmbmta da abóbora ou abóbora am 

calda, é cmmum m uma da Cal, cmmm aganta emdurmcadmr" Kata cumpbatm 
não é racmmmndadm pela legialaaãm (Refio1u¢am No"fif79 Q Raamluçam



Ndfliü/YY), pruvavdlmmntdf por mprdfientar alto teor de impurdxad na dum 
A I' 1 FI o‹ ›‹v\ 

‹ 
' Í compmâiuau" H Rdddldçmd Ndníhzf/, rdcdmdnda para Frutdd cristalina 

du glafiwmddd, 0 ufim da CÀCIQ, Ca(UH)Q H U glutmmatu de cálcio numa 

udncwntracfim de HQQ 

mormnga, pdrddm totalmdntd a tdxturm, muandm ultrapufiamm É um mind 

nd tampa de hrmnquemmdntw" Pmr imfiu, Jufitifica 0 uma da udmpofitm dd 

cálcio, para qua haja m Fmrmmdãd dd pectatdd Junto add tefiiddd dmtdr~ 

degurancay tanta wmra uhtdr uma hda tdxtura, como na cdrtwxm de ter 

Ndätw adpfiutd, Fdram ubddrvmddd qnd, a wmlpm de mháhdra Q da 

NQÍHQ ÚÉ PVQÚUtQy fiflmfi äflfifltfiñ Eflflflffififidüfüãu 

nda, fidnfwrindd 0 endurdcimdnto da palma d tamhfim aumwntmr Q nívwi dd 

d? 

ddd 

td 

inativadm na dnximafi rddpmnfiãvwim pala degradaçäd da pdlpa envafiada" 

Und dmd pmrâmatrad já ddtdrminadufi é d banhd da cldrmtd dd cálfiio à 

|;;‹ n: 

ro GRU flü PVÚÚUÊU fiää PFäÍ$1HÍVä ÚH hUH$ flüälffläflfifiy qüäfldfl fiOmPHFHÚüfi 
dt ai, 1983), garmntindd`com iâfid, Junta m rdduçãd dd PH, a fionmdr 
®,dú durantd 45 minutos H um tampo de cdximdntd war QQ minutofl " 

/"s Ê D F E 

vaw 

adm md dmmpdtad dd Figo, pêmfiegd, amdixa, goiaba Q abacaxi, rmmfim d¡d~ 

Êüf Gätëfi Pffidüfiflä ääü V€$POH§áV€Í$ PEÍH QVüflfl€ MHÍQVÍR dä Cümfiffiiäll 
HäÇãQ ÚH FVUtä$ Êm fiOfi$HVVäfi"

1

1 

.2. Dmce em Paata 

.2n1. Doce de Abóbora Cremoso 
Qd dmid ddcew elaboradmfi enquadram dd mad Normmfi Q pddrfidm 

de qualidade da Idgidiacäo vigdntd ífidddludão Nm.9¡78), para ad carmrw 

tdrífiticad Ffdicomquímicmfi m drgmnolépticmfi (Tah ala 8 Q 9)" 

Tabela 8 M Carmutdrídticam Fiaicd~químicam dd ddid doada em padtm 
z'z\|:› óh‹:›rrz1 d‹-:-r ‹::‹:msss. i essi: ‹~:'Éi'i‹:: i ai 

“ 
E.Ír'‹~:~:ii'‹‹:›‹.ssâ'zx 

" 
.. 

PRÚDUTO 

Docamí 

Ddcdwfl 

_.- 

...- 

pH 1 

Éyíé 

4,94 

ÊCIDEZ i 

QYQ3 

Qyfli 

ANÁLIQE 
GRfiU$ BRIX I 

72,â 

69,2 

ñÇÚCñRE$ TUTHIQ 
é@,i 

57,4

dd
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A ad 'icão de adam da limão (83%) ao Doca 1 fiTahala 2), prdw 

porcionmu além da aabmr a da cdr caractaríaticoa da limãd, uma ¢3.'=~. 
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tima 
. -H z . › . PI aonasatancla e prxnaxplamanta cama acsdulanta atuando na canaarvaçam 

anca da laranja (Tabela 2)? m Duda É apraaankou ótima caractaríatlca 
da 

tandd Ja ama ? diaa da armaaanagam, uma cdna:›l 

cmluracaa (cdr clara) a aabdr agradaval (Tahala 9), param, apraaanw 
:ft "15 

:-,I 
...F 

f`. 

maior cuatm da matéria~prima propmruidnadd pela adiçäd dd fiõcdu Mamma 

sa aguada" Além dm 

aaaim, auaa qualídadaa igualaramwaa ad da lndúatria qua adicidna cöcm 
G? 

Fl Ê; 

.z~ us 3' 

UD 

muita auparidr a dutra indúatría qua had adicidna cõcu" 

ñNÁLI$E 

PECTU 
CUNSIGTÊNCIÊ 
CULURHCÃÚ 

BUR 

QR 

Tabela 9 M Caractaríatifiaa de qualidade 
(là .1l:‹íI›‹›r ‹1 Llc: ‹»‹1|w‹›: à›t 

” ” ` » a 
"

H ";':`" anula ürnmoaa 

_Lâ~ I *J 2 

PRUDU 
Ddua~í 

CREHUQU 
MOLE 

PRÓPRIM (madura) 

âGRADÁUEL (limäu) 

CHRAGTEÍ ICU za.- É'5¬. rn -W- -'-š 

C3 I"

UT 

w o oca de âbábora em Mass '61 

D0ca~2 

CREMOQU 
HULK 

ÊGRQDÁUEL (aficd) 

PRÓPRIA (ulara) 

ganmléptica dd ddca am paata 

CARMCTER :-:~ L? -š CU 

Entra da cincm prddutda praparadda (Tahala 3), aomania na 

Docaa ä d F, awraaantaram cdnaiatência que Pdaaibilitmu m carla, aam 

aujar a Fada a adm pegajdaidadd. â alaaticidada da maaaa ad tdqua, 
parmitiu vdltar a Qrigam a com uma textura agradaval mam grudar no par 

la? 

lala prmdutda, parmitam com iaad, enquadrar aa na lagialacãu 
zm (Tahala i® e 11)" 

doa Danda am Maaaa a aer daaignadu mala dpdaiçam do sufixo "ada“ dm 

tipu “Ahdhmrada“ du “Doca da fihdbmra am Maaaa“, amhmra não é prdviatd 
na lagialaçäo ao doce de ahábora" Hate Fato, prdvavalmanta data rala”



gw 'fã 

cinnadm am grau de diriculdmdw da me dbtëwlo, pala aufiênfiia dd twmiufl 
ra, auiddx Q teor dd pectinm, widvandd com idfiw m cudtd de prmduuãm, 
Quim nemwfiäitam äwrmm duplementaduâ. fiwdmar du que, trmnafmrmar xe fm 

uma matéria prima mbundantfi a de baixo valor cmmercial num produto now 

bra" 

Tabela 10 W Cmrmfitwrifiticafi Fí$icmMquímicaâ doa prwdutofi dd mbóhmra 
Êm määää 

PRUDUTU 

Dmcfiwä 

Dmfifiwd 
Dmcewfi 
Dmcdwé 
DOCQMY 

_- 

-_ 

-- 

-_

-

Ú 

PH 

QH44 

4,94 

4"84 

4,83 

H,@® 

dana fif dafitacmuwäe num uarafitwrífiticafi Física químicad H 

_- 

_- 

-_ 

__ 

z- 

_- 

_»

- 

ÊCIDEF 

@,óó 

QPQÍ 

®,22 

@,2$ 

QYQ1 

ñNÁLI$E 
GRñU8 HR 

?é,2 

68,4 

7@,@ 

IX 

á®,@ 

?4,1 

AÇÚCfiRE$ TOTAIQ 
ummum 

ggrg 
..H 

fiÓ,$ 

58,4 

49,H 
ój.yt 

mrgannlénticmä, quando cnmparadm cum U DUHQW7, ambns com 4 Z de geimw 
tina na compmmiuãm, a Q Dmae Y não rduwheu pfictina extraída da 1aranJm 
e ainda fui rfitirado aum maior teor de sólidmfi fiuluvfiifi (?4,í“ Brix)" 
Portantd, há pufifiibiiidaddfi da rdtirar U Doum cum grau Brix inferiur, 

cama da ubfiwrva nd Dmcawfif qua renultou num produto Final cum mdlhurafi 
CäVHCt€Yí$ÍÍCä$, Hlém Ú? VÚfiFWYiV MAIQV Ffiflflimfifliü PÚV HQ ÚG Pülpü Fm” 

prdgadnfl Um Brim Final dd FG” é recdmendávei para m Formuimaãm de dure 
am mmfifia (ÊULER et ai, 1983)" 

U› ducefiW3 H 4 , cum É Z de gwiatina, aprwfientmram uma Unnw 
äifitëncia macia, nfiu permitindd 0 corte, cum textura pegmjomm E mimar 
ticidadn da mafifla ad tmqud, nãm volta mrigwm. 

Entretanto, n dona Ó, que recdbwu fimmdntd ndctina wxtraidm 
da laranja, foi filamfiúficadm como 'Duda Cremmnm" d data, aprefidntdu 
ótimaä caracterífiticafi Fíâicowquímicafi Q mrgmnolémtifiaâ, quandm adiw



cimnmuwäfi 0 wmtvatm de laranja Q âucm de limão (Tabela 11? 
Tabela ii Wüaractwrífiticmfi dw qualidade mrganoléptica do Doc 

2.21 II ¡I! (IH"2ël (5-I'l'¡'| M`¿-'tfšš 

HNÁLIQE 

¿ã€šF'E¶(2`Y(3 

CON$I$TÊNCI 

fil 

`.E› 

TEXTURÊ 
ÊÉBOR 

COR/UDUR 

ELA$TICIDñD 
Dá Mñâäê 

D0c&~3 

EM Mñ$$fi 

MÊCIA 
PEGfiJÚ8ñ 
QGRÊDÁUEL 
PRÓPRIO 
NÃO UULTfi 
A ORIGEM 

Docwwä 

EM MêQSfi 
MÊCIA 
PEGAJOQQ 

PRODUTO 

4fiGRêDÁUEL 

PRÓPRIO 
NÃO VULTÊ 
Ê ÚRIGEM 

1.3. Abóbora Cristalinada 
filmhmrou se sumwhtfi um prudutm da tipo fiviwtmlixmdm, dwvidm 

Docwwfi 

EM MÊQQH 

NORNQL 
ÊGRADÁUEL 
AGRMDÁUEL 
PRÓPRIO 
VOLTA A 
URIGEH 

Douwwó 

Cfififiüfiü 
MOLE 

MGRÊDÁUEL 
PRÚPRIÚ 

HQ 

Q dw fihów 

DUCQWY 

EM Mñâäñ

ã -. 

NÚRMÊL 
GRADÁUEL

D GRfiDÁUEL 
PRÓPRIO 
UOLTñ ñ 
URIGEM 

mu pouco tampo no pevíodm da w$tágio" Entvatantm, afitw prmdutm aprmw 

mwntmu todafi aa cavactwvífitifimä mvganolépticmfi fl@'qumlidad@, efitahwlww 
c|dm§ pelofi padrflmfi da Remolução Nouiü/YY, cmnfmrme ae nha 
bala 12" 

‹ 
_ U 

eivm na law ,. 

U leur da umidadm dm pvmdutm Final, dwtflrminado palm métodm 
da aâäufa (8® C), Foi de 19,6 X, cmnffirindm a mwfifiihilidadm de armmafim 
nagém wmv lmngm pwwimdm am tempwratuvu ambiwnte, além da pvmpovcimnar 
hoafi qualidade Qrgmnmléptica$" 

Tabela 12 W Carmctevifiticafi qumlitativafi da cvi$taliKad0 de ahóhovmn 
QNÁLIQE 
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2. QBACATE 

üogundo H análioe Fífiico química da polpa do abmcmto “in now 

tura" (Tmbo1a 13), claooififlawme flomo um Frutofl não ácido, toor baixo 
de açúcar o mito toor do óloo. äogundo KULLER (1984), o teor do acúcar 
varia do 3 H 8% G o toor do õlfio varia do 5 a 3$Z, do 4,2 a RHZ dopenw 
dando do grau do maturação do Fruto Q da variodado comdrcial (BRA8ILn 

$UDENE, i9?1)” O contoúdo de óleo olova oo progroooivamente da Formaw 
cão até a maturação (TURñTTI ot ol, 1985), apáo o ootágio do amadurow 
cimento, o fionteúdo de áloo comoça a docroocor (MñNCâYU, 19é$, citado 
por TURÊTTI ot ml, i98ã). 
Tabela 13 W Coroa 

Fmuin 

ÊBÊCATE

p 

ÓHQQ 

igr _` 

9,11 

ñCiDEZ 
ANÁLI 

GRñUSiM 

12,6 

‹¬ 

ÊIX 

!'. ¬.› 

nticao Fioicowquímicao do abacate 

A$ÚCñRE$ 
TUTAIQ 

9,9Ó 

im nmtu' 

EXTRMTU 
ETÉREU 

11,1 

ra” 

2.1. Purê do Abacate 
mm caractoríotiuafi doa quatro produtoo olaboradoo, enquaw 

drom ao ooo pmdrfioo do qumlidmdo da Rdooiuçäo Nouâêf?? para polpa do 

Frutoo, omcoto para o oabor amargo (Tabolm 14 Q ífi) 

Para oo parämetroo, pH o ocidoä, conforme do oboorvm na Tmw 
bela 14; houve, com o pmooar do tampo uma Porto roducão do pH o donoow 
quontomonto aumento da acidez" Portanto, emto Fator pode ootar ligado 
m dopcarartorixauäo do oabor do Fruto “in natura", quo provmvolmento 
dooencadoou rotaõ onximáticao ou m própria dogradacão do alguno comw 

pootoo, que reoultou no oahor amargo d ooto mmbor amargo já ora ovim 

donciado a partir da otmpm do brmnquomontou 
U Purêwí com 20 Z do mdúcmr o o Purêwâ com 10 X do açúcar 

maio 5 Z do limão, aprooontaram oahor amargo com mdnor intenoidmde,



|:'f) 
-...l r.:. 

bem como, uma mehdr oxidaçãü da camada äupmrficial Q mdtmd prddutdfi 
não aprddmntmram ddsdorafl Enquanto dum? d Purëmä cum 1% Z de limãu m Q 

Purêwfi cum 3 Z da açúcar e ídä de limäd, rmdultmram num fiahor amarga à 
. . rf . . r mara? mmidr mxidadam dupdrriuial, alem de mcmrrdr a dmdddra. 

Pmrtahtm, todofi dd prddutmfi mlmhdradmfi dão ddâcladäificadmfi 
comu Purê dm Ahacatm du Pdlpmdd, devido H mltmrmçäd dm mahur dd prddum 

to "ih natura”, gdradd pela procedflo da adumcimdhto íhrahqumamdhto d 

d$tdriliHaÇãm>, dhdm prdvavdlmmhtd há altmrmcão dm alguhd fidmwohmhämm 
ehximátiuod, quahdd dão fluhmwtidms a uma temperatura elevada ( 89” Cl" 

Emta dcdrrêhcia também Fui dhmmrvadm por divdrmdd mutordfi 
emhoray há pducmd trabalha para servir fimmo duporta m obter tmcnolow 
giad mprmpriadam a emtm tipo dm Fruto. IfiDEROZA et al (í9$®), rdlata 
due: hm casa de um mrmcmfisammntm da polpa de abacate em dum 0 trmtm~ 

:- menta térmico deva ddr axcluidm pur caufiar tranafdrmacddfi no aroma e 

âmbar, m utilixacfim doa ihihidorefi de eficuracimentd tipafl mëtmhimmul~ 
Vito dd dódim, ácidd adcórhicd, EDTfi H cidtmfna é 0 caminha maia indir 

cado" Nadie sdhtidw, Q mmtahiâfiulritd rui d dum fdrhdfimu melhored rdw 

äultadoau 

Tabela 14 W Caracteristicas Fíaicdwquimicad dd Purê dm Abmcmtm, cum 
difmrmntmd perímdo de avaliacäd 

ñPó$ BRfiN@UEmMENTO APó$ ó® DIA$ 
ppggufg WMWW--WWW. --w--------------W----_-W-------- 

pH ñCIDEZ PH ACIDE BRIX Afiüflmfiflä TUTAI 
Purê 1 7,11 ®,í@ 5,33 ®,19 36,6 84,9 
Purêflä 4,®4 ®,5® "..- ®,8R' í3,® 10,8 

Purê 3 4"@4 -9? @,Y9 1ó,® 13,3 

Purê 4 5,1? ®,48 _. ®,44 ??,® 18,3
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Tabela 15 W 
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CONCLUSöE$ 

Ud ob¿dtivoa propoatos inicialmente, para a roaliaação do 

proaomtm trabalho, durante o período do oatagio, Foram amplamonto aim 

cancadoa, princimalmemto no qua dia roapaito ao; contato com aquipa~ 

mantoa, téanifiaa o moaaoaa aapaciaiiaadao média area, para proporciow 
mar além da curiooidade, a aoguranca na diruaão dao tacnologiam, do 

aprovoitamomto dom produtoa da origam vegatai e do caractariaacão anaw 

iítica do qualidade doatomimflmhfimwn 
Para oo trabaihoa daaonvolvidod no prdaomto omtagio, modo da 

concluir quafl 

U limão é um ingrddionto do baixo audio, o anfiomtra da praw 

ticamante em todaa ao proprimdadoau Por iaao, sua utiliaadäo dava ser 
amplamomta difundida, por ao tratar de um aaiduiamta a conaarvanto naw 

tural, além da Proporcionar o sabor caractoríotico ao produto utiliaaw 
do" 

m polpa da moranga, proporcionou melhoram caractaríaticao 
orgamolépticaa para o produto em compota" ñpofiar do baixo grau Hrim, a 

Compota 4 ao doatacou com um xaropa a ó®Z do açucar, 5% do limão Q um 

tampo de hranquaamonto do É minutoa" 
m proaomca do mudo da limão, mo doce urdmoao da abóbora, 

confariu uma melhor fiomaiatëndia, do que quando utilimou ao o cöco raw 

lado" Entrdtanto, a utiiiaacfio da um ou outro Fica a critério do acoiw 

tação do marcado conaumidor" 
Para a Fabricação do doco da abóbora om maaaa (dd aorta), é 

nacoaaario utiliaar como imgrodiontaa a golatina (QX) d muco da limão 

a 5% Q o ponto do retirada rocomandavol é do aproximadamente 78* Brian 
Para obter o criataliaado do abóbora, é mocamaário a uiiliw 

mação do um xarope a á®% o atravéa do método do impragnadão intmrmiw 

tente a ÓQÚ C Por 16 voaod"
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Nanhum doa ingrmdimntmm uüiliaados nm purê de abacate rmduw
0 

aim u caraatarimticm aabmr amarga, prwwdrcimnadm palm prmfiamfiamentd 
térmico na ama elahmraçãmu Meamw amaim, rmcomamda aa nmvaa invemtigaw 

çflea, para datmrminacãm da tacnolmgia adaquada a mata tipu da Fruta" 
Entratantm, podemua concluir também queä 
U Fatmr maia impurtantw dd procaaaamentm Q da umnamrvaçäm 

dum vmgmtaia É a ohtençãu de um produto Final, pronta para am cmmmrw 
ciaiimadm, com hmam uarafitmrímticaa mrganmlépticaa, Fidicowquímicam Q 

de ótima aprmmmntaçãnu 
Há Frutma que aprmmentam pëculiaridadam m mm pramtam maim mu 

mmnmm para uma dmtmrminda tecnologia, e muitaa veama matam tecnoiogiam 
nãd me enquadram a detarminadma Frutdm, cama e 0 cama do abacatm. 

Para a indumtrialixação, mm Frutda maia utilixadma, gmralw 
PI 

1 

#0 FI › ‹ . › manta, mam da que nao apremantam altaraçoaa aignifiaativam, am qualw 
qumr Etapa qua aaja aubmmtido. Bam como, ama vida útil de mratmleirafl 

iantamdfi também, qua a arma da tmcnmlogia da alimentam :'.^. vz zz: ,- z...v 

tam muitu a cmntribuir, mriantandm um profimmionaim da agrmnmmia, para 
dum matem mirvam de pmntm mam Q maio rural G amcimdadm cmmm um tudu. 
Porém, É neceaaárim qua na emtudantm da agrmnmmia a mama mrofiaaionaim 
tenham maidr emmmnhm, mmplmrando malhar emtd eapaçm e principlammntm 
contribuir cada vam maia, para a mmlhmria do nívml alimentar da mmpuw 
lação" '
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