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RESUMO

O objetivo desse trabalho é apresentar algumas das atividades desenvolvidas no
Estagio Obrigatorio realizado na empresa Agroindustria Frutna@ LTDA, localizada na
cidade de Goiana — Pernambuco. O estagio foi desenvolvido nos meses de novembro
de 2017 a fevereiro de 2018. As principais atividades elaboradas foram o
acompanhamento do processamento de frutas para a producéo de polpa com enfoque
nas suas etapas. O conhecimento adquirido durante o estagio foi associado com a
disciplina de Pré-Processamento de Produtos Agricolas e, além disso, possibilitou um
maior entendimento sobre a conduta que um profissional deve ter dentro da industria.

Palavras-chave: Agroindustria, estagio, industria, processamento, frutas.



1 INTRODUCAO

Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com cerca de 43 milhdes
de toneladas/ano, ocupando uma é&rea de mais de 2 milhdes de hectares.
Paralelamente a esse segmento, a producédo de polpas de frutas naturais vem se
notabilizando pelo forte crescimento do consumo (SEBRAE, 2011).

O processamento de frutas da origem a varios subprodutos como: polpa, néctar
e geleia. E uma alternativa para as frutas que ndo sdo vendidas in natura (frescas),
pois a polpa pode se manter por longos periodos quando armazenada corretamente
(ADAFAX, 2013).

No Brasil, a qualidade de polpas de fruta é regulamentada pela Instrucéo
Normativa n.1, de 07 de janeiro de 2000, que determina os Padrbes de Identidade e
Qualidade (PIQ). Esta resolucao define polpa de fruta como sendo o produto nao
fermentado, ndo concentrado e nado diluido, obtido de frutos polposos através de
processo tecnologico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente
da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000 apaud BRASIL et al. 2015).

A distribuicdo da polpa de frutas naturais em embalagens como as dos
saquinhos de 100g ou 1000g para o consumo diario das familias, por exemplo, vem
conquistando mercados em substituicdo ao consumo de refrigerantes ou outros
produtos industrializados que utilizam conservantes, aromatizantes sintéticos,
acidulantes quimicos e edulcorantes artificiais (SEBRAE, 200_?).

As principais polpas processadas no mercado sdo as derivadas de frutas
tropicais, tais como: abacaxi, acerola, cupuacu, goiaba, graviola, mamao, manga,
maracuja, dentre outras, que resultam em produtos de grande aceitacdo (SEBRAE,
200_7?).

O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de parasitos e
de detritos animais ou vegetais. Ndo deve conter fragmentos das partes néao
comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢édo normal, exceto as
previstas nesta Norma. Sera tolerada a adicdo de sacarose em proporcao a ser
declarada no rétulo (BRAGANTE, 2009).

Portanto, para se obter caracteristicas desejaveis das matérias primas para o

processamento, deve ser observado os seguintes atributos: maturagdo fisiologica



(verificar se o fruto € ou ndo climatério), pH, sélidos soluveis totais (°Brix), acidez total
titulavel entre outras caracteristicas fisico-quimicas (OLIVEIRA et al., 2015).

As etapas de producéo de polpa de fruta congelada séo: recepcdo da matéria
prima, selecdo, lavagem, descascamento e corte, despolpamento, desaeragéao,
pasteurizagdo, envase, congelamento e armazenamento.

O objetivo desse trabalho é conhecer as etapas do processamento de frutas
para producdo de polpa congelada, desde a recepcdo da matéria-prima até a

expedicao.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado na Agroindustria Frutnad LTDA — Canaa
Polpa de Fruta, instalada em uma planta de 14.000 m?, localizada na Rodovia PE, 75
- Km 03 - Distrito Industrial - Goiana/PE — Brasil. Aempresa conta com 60 funcionarios
e processa frutas como graviola, abacaxi, acerola, caja, umbu, mangaba, manga,
morango, maracuja, goiaba, uva, caju, pitanga e agai.

A sua missdo é produzir e comercializar alimentos de qualidade, visando a
satisfacdo dos clientes, contribuindo para uma vida saudavel, zelando pelo meio
ambiente e ser um colaborador do bem-estar da sociedade. Produz polpa de fruta
congelada em quatro linhas: polpas de 1Kg com 10 pacotes de 100g, pequenos
pacotes de 100g para varejo, pacotes de 400g com 4 embalagens primarias de 100g
cada e pacotes de 1kg (barra) para venda em restaurantes e cozinhas industriais.

O estagio foi realizado nos meses de novembro de 2017 a parte de fevereiro
de 2018, através de visitas periddicas a industria com o intuito de acompanhar todo o
processo industrial de producdo de polpa congelada desde a chegada da matéria-
prima até sua expedicao.

A metodologia utilizada foi a de visita técnica periddica as instalagcdes da
industria no periodo matutino, com o acompanhamento de um profissional da
empresa, esclarecendo todo o seu funcionamento produtivo, logistica e fabricagdo dos
produtos na unidade de Goiana-PE. Os objetivos especificos consistem em observar
a dinamica produtiva industrial da agroindustria de polpa de fruta e contextualizar a
teoria na pratica relacionada a disciplina de Pré-Processamento de Produtos

Agricolas.
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3 RESULTADOS E DISCUSOES

A producédo de polpa de fruta congelada € um processo dotado de certa
complexidade e devido a isso, necessita de controle em todas as suas variaveis.

Algumas observacdes foram feitas em cada etapa de producéo analisada.

Figura 1. Fluxograma mostrando as etapas de producao de polpa de fruta congelada.

RECEPCAO DA
MATERIA PRIMA

SELECAO
LAVAGEM/SANIFICACAO
DESCASCAMENTO,/DESPOLPAMENTO
PADRONIZAGCAO
PASTEURIZAGCAO
ENVASE
CONGELAMENTO
ARMAZENAMENTO
EXPEDICAO

Fonte: Elaborado pela autora.

3.1 DAS OPERACOES DO PROCESSAMENTO DE FRUTAS

3.1.1 RECEPCAO DA MATERIA PRIMA

A matéria-prima (frutas), é recebida a granel ou em grades e a selecéo é feita
ainda no caminh&o de carrego. Caso o produto esteja em desacordo com o padrao
desejado, é devolvido imediatamente. O produto que mais se devolve é o abacaxi,

gue por ser ndo-climatérico, as vezes chega sem as caracteristicas adequadas para
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0 consumo. A maior fiscalizacdo gira em torno do caja, pois ja vem despolpado da
Bahia e pode perder qualidade durante o transporte. As frutas sdo processadas na

hora. As que nao séo processadas sao congeladas in natura.

3.1.2 SELECAO

A selegdo das frutas é feita manualmente a fim de separar as verdes,

danificadas e com qualquer defeito que as torne inadequadas ao processamento.

3.1.3 LAVAGEM/SANIFICACAO

As frutas chegam normalmente contaminadas com terra, areia, galhos, cascas,
entre outro contaminantes, por esse motivo realiza-se a lavagem. A lavagem das
frutas é feita em lavador mecanico através de banho por imersao, para a remocéao das
impurezas mais grosseiras. E feita a utilizacio de solugéo clorada com concentracéo
de 150 ppm de cloro seguida de dois enxagues. Sempre se toma cuidado para nao
danificar a superficie das frutas e causar danos mecanicos a fim de evitar
contaminacdo e/ou escurecimento enzimatico. Depois desse processo, as frutas

passam por esteiras e seguem para a proxima etapa.

3.1.4 DESCASCAMENTO/DESPOLPAMENTO

O descascamento é feito mecanicamente na despolpadeira que também
promove a desintegracao ou trituracédo do fruto. Esse equipamento retém as cascas
deixando passar s6 o suco. O que diferencia esse processo para cada tipo de fruta é
a velocidade que depende também do ponto de maturacéo. Os residuos organicos
(cascas) sao direcionados a tambores metalicos e posteriormente para servir de ragao

animal.
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Figura 2. Exemplo de uma despolpadeira.

SAURRIIATED L

Fonte: SoloStock.

3.1.5 PADRONIZACAO

0 suco é encaminhado a tanques de padroniza¢cdo onde séo acrescentados 0s
conservantes benzoato de sddio e metabissulfito de sédio (para polpas claras). Nos
tanques de padronizacéo sao verificados atributos como grau Brix, vitamina C, acidez
e pH.

3.1.6 PASTEURIZACAO

O processo de pasteurizacdo utilizado é o de pasteurizacdo rapida. A
temperatura fica em torno de 75°C durante 15 segundos em seguida resfria-se o
produto. Esse processo tem o intuito de inativar determinadas enzimas e eliminar
microorganismos que podem danificar o produto. Apds a pasteurizacdo a polpa é
enviada para acondicionamento.

3.1.7 ENVASE

Apbs a pasteurizacdo a polpa é encaminhada para o envase. Nessa etapa, a

dosadora automatica enche a embalagem em quantidades previamente definidas. As
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embalagens sao feitas de polietileno. AplOs o0 envase, as polpas seguem para o

congelamento.

Figura 3. Exemplo de maquina de envase de polpa de fruta.

- -~
-y DG K.

AN IS AN TATASS

Fonte: SoloStock.

3.1.8 CONGELAMENTO

O congelamento sucede o envase. As polpas sao colocadas em paletes e sao
encaminhadas para um tunel de congelamento rapido cuja temperatura fica em torno
de -30°C. Esse congelamento propicia ao produto excelentes caracteristicas quanto a
cor e mantem o aroma e o sabor natural das frutas. Apés o congelamento rapido em

tunel, o produto é transferido para camaras de armazenamento.

3.1.9 ARMAZENAMENTO

ApOs o congelamento rapido em tanel, o produto é transferido para camaras de
armazenamento, a temperatura de -21°C a -22°C. utiliza-se ainda a amonia no
processo de resfriamento. A inddstria conta com 4 cameras frias. Observou-se
também, o cuidado para ndo armazenar uma quantidade excessiva do produto dentro

das camaras a fim de evitar problemas de circulagéo de ar entre as paredes de seus
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compartimentos e as embalagens. A polpa de fruta € mantida congelada até o
momento do transporte e consumo.

Figura 4. Exemplo de cAmera fria de armazenamento.

Fonte: MF Rural.

3.1.10 EXPEDICAO

A expedicdo ocorre no periodo da noite/madrugada entre as 3 horas e 6 horas
da manha@ para aproveitar a temperatura reduzida. O produto é colocado em
caminhdes refrigerados com temperatura monitorada. Em seguida os produtos

seguem para os clientes. Todos os dias ha fluxo de entrega e devolucéo.
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4 CONCLUSAO

O estagio propiciou a oportunidade de observar de perto a dindmica de uma
industria, analisando aspectos relacionados a producdo. Proporcionando uma visao
mais ampla dos processos, 0 estagio cumpriu com seu objetivo por permitir aliar as

teorias adquiridas em sala de aula a pratica.

Foi enriquecedor e contribuiu para o desenvolvimento de uma capacidade
critica de analise de processos e da postura de colaboradores e responsaveis. Além
disso, possibilitou 0 acompanhamento de todo o controle que é feito para garantir a

qualidade do produto final.
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