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RESUMO

O presente trabalho tem por finalidade apresentar as atividades desenvolvidas durante o periodo
de estagio supervisionado realizado na empresa Doce Fruit, localizada no municipio de Apodi —
RN, a qual produz doces em massa (goiabada, bananada e cajuada), doce de leite em tabletes e
pacoca de amendoim. Durante o0 estdgio acompanhou-se 0s processos produtivos dos doces. O
processo produtivo dos doces em massa compreende as etapas de: recepcdo das frutas,
despolpamento, formulacdo, concentracdo, embalagem e resfriamento, embalagem final,
armazenamento e expedicdo. Para a producdo do doce de leite em tabletes as etapas
compreendem: concentracdo, resfriamento, embalagem, armazenamento e expedicdo. Para a
producdo da pagoca as etapas sdo: moagem, mistura dos ingredientes, prensagem, embalagem,
armazenamento e expedicdo. A partir das observacdes realizadas durante o acompanhamento dos
processos produtivos verificou-se a importancia de atuacdo de um engenheiro quimico que possa

contribuir na otimizag&o dos processos e no controle de qualidade dos produtos finais.

Palavras-chave: doces, processos produtivos, boas préaticas de fabricacgéo.
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1. INTRODUCAO

O processo de agroindustrializacdo de alimentos promove a conservacao dos produtos
para ofertd-los durante o ano todo e agregar valor a matéria-prima, cuja transformacdo evita o
desperdicio, amplia o prazo para o consumo e proporciona um padrdo alimentar melhor. No caso
das frutas, a forma mais comum de sua agroindustrializacdo é produzindo doces, geleias e
compotas (SENAR, 2017).

A producdo de doces em massa propicia um aproveitamento melhor das frutas,
diminuindo as perdas, e é mais uma alternativa para o consumidor de produtos elaborados a base
de frutas. Tais doces tem uma aceitabilidade boa pela populacdo em geral, pelo sabor agradavel e
aroma (KOPF, 2008).

O Brasil possui reconhecimento mundial por suas caracteristicas excelentes para a
producdo de alimentos e é um dos maiores exportadores do mundo. Dos produtos alimenticios
brasileiros, um grande destaque € a producdo de frutas tropicais para consumo in natura, frutas
secas, doces e geleias (SEBRAE, 2020).

A Doce Fruit (N. A. Correia Pinheiro Noronha), localizada na Zona Rural de Apodi, no
Rio Grande do Norte, foi criada em 2014, possui 21 colaboradores e atua na producdo de doces
em massa (goiabada, bananada e cajuada), doce de leite em tabletes e pacoca de amendoim. A
empresa atende a mercados consumidores no Rio Grande do Norte, Ceara, Piaui, Maranhdo e
Bahia. Seus produtos geralmente sdo comercializados em supermercados e afins.

A estrutura da empresa Doce Fruit compreende as seguintes areas: recepcdo de matéria-
prima; despolpamento e descasamento de frutas; caldeira de vapor; producdo de doce de leite;
producdo de doces em massa; producdo de pacoca de amendoim; setores de corte de doces e de

resfriamento; envasamento; depdsito de produtos finais e expedicdo; e escritdrio administrativo.



2. OBJETIVOS

O presente trabalho tem por objetivo descrever as atividades realizadas durante o estagio
supervisionado na empresa Doce Fruit. Como atividade principal, acompanhou-se 0 processo
produtivo dos doces fabricados nessa empresa, tais como a producdo dos doces em massa

(goiabada, bananada e cajuada), do doce de leite em tabletes e da pacoca de amendoim.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

Neste topico serd descrito a respeito de alguns aspectos tedricos da producdo de doces,
incluindo os seguintes itens: historico da producdo de doces; definicdo de doces em massa,
fondant de leite e pacoca; ingredientes dos doces em massa; cozimento dos doces em massa.

3.1. HISTORICO DA PRODUCAO DE DOCES

A histéria do doce esta diretamente ligada a histéria do agucar, que € o seu ingrediente
principal. A origem do agUcar remete aos persas, hé cerca de 500 a.C., que descobriram a cana-
de-agUcar, apelidando-a de “rosa que da mel sem o trabalho da abelha”. Na Idade Média, 0 agucar
era produzido e vendido pelos arabes para temperar carnes e outros pratos salgados. Ao final do
século XIX, na Franca, ele era um produto de luxo oferecido como presente de Natal (SEBRAE,
2020).

No Brasil, o gosto pelo aculcar e o seu cultivo é heranca dos portugueses que chegaram
aqui ha mais de 500 anos. Junto com as primeiras mudas de cana-de-acUcar, o colonizador
portugués também trouxe o habito de comer doce. Nas cozinhas das casas-grandes das fazendas
produtoras de acuUcar, as senhoras iam ensinando as escravas a misturar corretamente 0s
ingredientes. Com a fartura do agucar e a variedade de frutas existentes, as culturas foram se
misturando e novos doces foram surgindo dos tachos. A estrutura culinaria foi mantida, mas os
ingredientes, trocados, pois as frutas existentes em Portugal eram substituidas pelas disponiveis
na colonia (SETEC, 2007).

Hoje em dia, os doces de frutas estdo presentes em todos os estados e fazem parte do dia-
a-dia dos brasileiros. Esses produtos possuem riqueza nutricional comprovada pela analise
quimica da sua composicdo e da composi¢do dos frutos brasileiros que sdo processados para
produzi-los. O projeto TACO (Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos) mostra que
muitas espécies de frutas sdo ricas em: vitamina C, fosforo, magnésio, potassio, célcio e
carboidrato, além de outras propriedades nutricionais (NEPA, 2011).

O mercado de doces continua crescendo. Juntamente com esse crescimento do consumo,
h& o surgimento de novos costumes (paladares mais sutis, riqueza de sabores e degustacdo de
novidades), que valorizam ainda mais a qualidade dos ingredientes. Além disso, doces com

menos agucar sdo outra novidade no setor, pois consumidores mais atentos e exigentes ja
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perceberam que grandes quantidades de acUcar em doces escondem o verdadeiro sabor do
produto, principalmente quando ele € feito de alguma fruta.

A Industria de Produtos Alimentares Derivados de Frutas e Vegetais tem se expandido
anualmente. Somente esse setor faturou R$ 36,1 BilhGes em 2018, de um total de R$ 528,3
Bilhdes de toda a Industria de Produtos Alimentares (ABIA, 2018).

3.2. INGREDIENTES DOS DOCES EM MASSA

O doce em massa € o0 produto resultante do cozimento da fruta com agucares, com ou sem
agua, pectina, acido e outros ingredientes permitidos pela legislacdo de alimentos que se aplica a
tal produto, até a obtencdo da consisténcia que possibilite o corte. Ele € comumente designado
pelo nome da fruta acrescido do sufixo “ada” (por exemplo, goiabada, bananada, cajuada) quando
for elaborado com uma Unica espécie de fruta. A denominagdo também se da pela expressao
“doce em massa” seguida do nome da fruta ou frutas empregadas, facultando-se a denominacéo
de “misto” quando forem empregadas mais de uma espécie de fruta.

Para a obtencdo de um doce em massa no ponto adequado para o corte, € preciso
combinar bem os seus principais ingredientes para o seu processamento: fruta, pectina, aglcar e
acido. As frutas contribuem com o sabor, aroma e cor. Logo, elas ndo podem ser insipidas, devem
apresentar um sabor marcante e levemente acido, com cheiro agradavel e alta qualidade. Apds o
processo produtivo, o doce precisa reter satisfatoriamente a qualidade das frutas.

A pectina é a substancia que confere ao doce a consisténcia gelatinosa. Ela é naturalmente
encontrada na polpa da fruta (principalmente quando ela esta mais verde que madura), perto da
casca, ao redor das sementes e nos carocos. Ela é formada pela decomposi¢do da protopectina
(hidrato de carbono presente nas frutas) pela acdo de enzimas. No entanto, as quantidades
naturais de pectina presentes nas frutas séo variaveis, conforme verifica-se na Tabela 1. Assim,
para a elaboracdo dos doces em massa, algumas frutas podem sofrer ou ndo adigdo de pectina
comercial. Quando a pectina é combinada com uma quantidade adequada de agUcar na presenca

de acidos e sais minerais, ocorre a geleificacdo do doce (SEBRAE, 2020).
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Tabela 1: Classificagédo de algumas frutas de acordo com os seus teores de pectina e acidez

Pecting Acide
i Rica | Meédia | Pobre | Alta | Média | Baixa
Abacaxi X X
Acerola X X
Banana (d’agua ou nanica) X X
Caju X X
Carambola (acida) X X
Carambola (doce) X X
Goiaba (vermelha, madura e de vez) X X
Laranja (baia e péra) — fruta inteira X X
Limao (cidra e siciliano) X X
Mamao X X
Manga (espada) X X
Maracuja (amarelo e roxo) X X
Morango X X

Fonte: Adaptado de Jackix, 1988

O 4cido é um ingrediente fundamental para dar forma e sabor aos doces. As frutas
também possuem um teor de &cido natural (Tabela 1), mas 0 mesmo varia de uma para outra,
decrescendo a medida que a elas amadurecem. A sua adicdo tem a finalidade de reduzir o pH do
doce em cozimento para que ocorra a sua geleificacdo adequada e o realce do aroma natural da
fruta. A geleificacdo adequada é alcancada quando o pH final do doce esta entre 3,0 e 3,2. A
maioria das frutas ndo tem um teor de acido suficiente para que um pH nessa faixa seja
alcancado, tornando-se necessario realizar a acidificacdo com &cido comercial (TORREZAN,
2015; SEBRAE, 2020).

O aclcar melhora o sabor do doce e aumenta o seu grau de maciez, além de atuar como
um conservante natural, evitando a deterioracdo facil do produto. Durante o cozimento do doce, 0
acucar adicionado estard em meio acido, tanto pela acidez natural das frutas quanto pela adigéo
de &cidos. Nessa condigdo, 0 agucar ocorrera a hidrdlise do acucar, fazendo com que 0 mesmo se
converta parcialmente em glicose e frutose. Esse processo é conhecido como inversdo e é
necessario para evitar a cristalizacdo do doce que pode ocorrer durante 0 seu armazenamento
(TORREZAN, 2015; SEBRAE, 2020).
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3.3. COZIMENTO DOS DOCES EM MASSA

A concentracdo (ou cozimento) dos doces em massa pode ser realizada por dois métodos
basicos: concentracdo sob pressdo atmosférica e concentracdo a vacuo. A concentracdo sob
pressdo atmosférica é realizada em tachos de coccdo abertos, conforme observado na Figura 1,
com camisa de vapor e agitador mecéanico. A concentracdo a vacuo é realizada em tachos
concentradores a vacuo, conforme observado na Figura 2, que sdo os mais desejaveis, pois neles
é possivel obter um produto com caracteristicas sensoriais mais proximas da fruta de origem, no

entanto, esse processo € mais dispendioso (TORREZAN, 2015).

Figura 2: Tacho esférico, em formato

Figura 1: Tacho aberto fixo a vapor com bola, para trabalho a vacuo ou
misturador exaustor (Tacho Buller)

Fonte: http://mecamau.com.br Fonte: http://www.biasinox.com.br

O ponto final do cozimento dos doces pode ser determinado por alguns métodos: (a) o
indice de refracdo; (b) determinacdo da temperatura de ebulicdo; (c) teste da colher.

Destes métodos citados, o0 mais exato é o do indice de refracdo, o qual indica a
concentracdo de soélidos sollveis em graus Brix no produto, podendo ser medida por
refratbmetros manuais ou automaticos, acoplados ou ndo aos tachos de cocc¢do. Se forem
utilizados refratdbmetros manuais, a determinacdo deve ser feita utilizando-se uma pequena
amostra do doce e a temperatura de 20°C (para evitar variacoes), espalhando-a sobre o prisma do
aparelho e, em seguida, fazendo-se a leitura diretamente na escala em graus Brix. Caso a leitura
seja efetuada em outra temperatura, a correcdo da mesma deve ser efetuada a partir de tabelas

especificas para essa correcdo. Os refratbmetros automaticos sdo acoplados ao préprio tacho de
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coccdo, registrando a medida de graus Brix do doce ao longo do processo (TORREZAN, 2015;
SEBRAE, 2020).

O método da determinacéo final do cozimento pela temperatura de ebulicdo do doce sob
pressdo atmosférica ndo € o mais indicado, pela falta de exatiddao dos resultados, mas pode ser
usado por aqueles que néo dispdem de refratbmetros. As temperaturas de ebulicdo séo tabeladas
de acordo com a concentracdo de solidos sollveis e o grau de inversdo da sacarose, conforme
observado na Tabela 2 (TORREZAN, 2015).

Tabela 2: Conversao de temperatura de ebulicdo para concentracdo de s6lidos soltveis.

ol1do empera a de eb a0 (°

g Nivel do mar | 500 m | 1000 m | 1500 m | 2000 m
60 103,7 1022 | 1003 | 986 | 969
62 104,1 1024 | 100,7 | 990 | 973
64 104,6 1029 | 1012 | 995 | 978
66 105,1 103,4 | 101,7 | 1000 & 983
68 105,7 1040 | 1023 | 100,6 | 98,9
70 106,4 1047 | 1030 | 101,3 | 996
72 107,3 1055 | 103,0 | 102,1 | 1004
74 108,3 1066 | 1048 | 1031 | 1014
76 109,5 1078 | 106,1 | 1044 | 1027

Fonte: TORREZAN, 2015

Quanto ao método do teste da colher, 0 mesmo € considerado préatico e oferece resultados
confiaveis quando realizado por doceiros experientes. O mesmo consiste em utilizar uma colher
grande e retirar uma porcdo do doce do tacho, deixando-a resfriar um pouco, observando sua
consisténcia, determinando se o ponto final ja foi atingido ou se o doce requer mais concentracéo.
Geralmente este método é utilizado por doceiros (mestres) que ja tenham experiéncia

profissional.

3.4. CONTROLE DE QUALIDADE DE DOCES

Os doces em massa e doces de leite sdo produtos obtidos a partir do processamento de
frutas e leite, respectivamente, com agucar, podendo-se adicionar outros ingredientes ou aditivos.
Apesar da grande quantidade de acgucar contido nesses produtos inibir o crescimento de micro-
organismos (Souza, 2001), os doces precisam de um controle de qualidade higiénico-sanitaria
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para garantir a seguranca alimentar, pois muitas doencas sdo transmitidas por meio de alimentos
(Akutsu et al., 2005).

As boas condicBes higiénico-sanitarias das industrias devem ser mantidas a partir do
controle durante as etapas de transporte, estocagem, processamento e armazenamento dos
alimentos para prevenir a contaminagdo microbiana por insetos, roedores ou outros animais e
substancias indesejaveis, e preservar e garantir as caracteristicas nutritivas, sensoriais e sanitérias
dos alimentos (Embrapa, 2015).

A obtencdo de alimentos seguros para 0 consumo e 0 impedimento de sua contaminacéo
depende da limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios utilizados na producdo e
manipulacdo de alimentos, pois eles sdo pontos criticos para a veiculacdo de micro-organismos
patogénicos (Brasil, 1997). E importante que as condicbes higiénico-sanitarias sejam
periodicamente avaliadas por meio de analises microbioldgicas dos utensilios, equipamentos e
maos dos colaboradores para determinar se as praticas de higiene adotadas estdo adequadas.

Além disso, é importante que seja realizado o controle das caracteristicas fisico-quimicas
dos produtos obtidos para que os mesmos estejam de acordo com a legislacdo. As principais
analises fisico-quimicas e microbioldgicas para os doces sdo: acidez titulavel, pH, sélidos
drenados em relacdo ao peso total, sélidos sollGveis (°Brix), contagem padrdo de micro-
organismos aerobios mesofilos, bolores e leveduras e coliformes totais e termotolerantes (Silva
Junior, 2007). Estas analises sdo importantes para que, caso alguma desconformidade seja

detectada, medidas corretivas possam ser tomadas.

3.5. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de procedimentos que devem ser
adotados pelas industrias de alimentos para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos
produzidos e a sua conformidade com os regulamentos técnicos da legislagdo vigente da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Para isso conta-se com o0 Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo que descreve 0s requisitos minimos que os estabelecimentos devem atender, tais
como: requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saide dos manipuladores e o controle e garantia
de qualidade do produto final (ANVISA, 2002).
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A ANVISA estabelece que cada empresa elabore um manual de Boas Préticas de
Fabricacdo que explique todos os procedimentos de controle para o processo de fabricagdo dos
seus produtos e dos seus procedimentos de limpeza e sanitizacdo. Todos 0s procedimentos
necessarios as atividades de producdo e ao uso dos equipamentos devem ser descritos.

Os manuais de doce em massa, da Embrapa Informacdo Tecnoldgicos, e a cartilha
Agroindastria (Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos), do Servico Nacional de
Aprendizagem Rural — SENAR sdo documentos fundamentados nas regulamentacbes da

ANVISA e recomendam algumas medidas preventivas em atividades que manipulem alimentos.

v A lavagem dos alimentos para que sejam removidas terra e outras sujidades aderidas aos
mesmos. E recomendado que a lavagem seja realizada em duas etapas: (a) uma pré-
lavagem, que pode ser por imersdo, agitacdo em &gua ou aspersdo, usando agua potavel,
para retirar ou amolecer a sujeira mais grosseira; (b) uma lavagem com éagua clorada, por
imersdo ou jatos d’agua sob pressdo, para que ocorra a desinfeccdo externa das frutas

(TORREZAN, 2015; SEBRAE, 2020).

v" Os utensilios onde sdo manipulados e armazenados os alimentos devem ser de acgo
inoxidavel. Deve ser evitado outros tipos de materiais que possam reagir com o alimento

ou que seja de dificil limpeza.

v Alimentos que necessitem de resfriamento ao ambiente natural devem ser armazenados
em locais adequados. O ideal é que o armazenamento do produto final seja realizado em
um local especifico para essa finalidade, em temperatura ambiente, em local limpo,

fresco, arejado, protegido da luz e livre de insetos e roedores (TORREZAN, 2015).

v' E necesséario também que seja realizado o controle integrado de pragas e vetores, com
acOes corretivas e preventivas que impecam a atracdo, o abrigo, o acesso e proliferacéo

dos mesmos, pois eles comprometem a qualidade sanitaria do alimento (SENAR, 2019).

v’ Pessoas que trabalham nas areas de manipulagdo de alimentos devem usar uniformes
adequados ou avental. As areas de manipulacdo de alimentos e matérias-primas devem ter

lavatdrios exclusivos para higienizagdo das mdaos, mantidos sempre limpos e em boas
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condicGes de uso. Além disso, as maos devem ser lavadas cuidadosamente antes e entre
diferentes tarefas (TORREZAN, 2015; SENAR, 2019). Para atividades que incluem

riscos, € importante a utilizacdo de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS).

Para diversos setores fabris, recomenda-se que seja implantado um laboratorio de anélises
fisico-quimicas e microbiologicas para que as analises de controle de qualidade do
produto final possam ser feitas periodicamente, verificando a qualidade dos produtos e se

0s mesmos estdo em conformidade com os requisitos da legislacao brasileira.

3.6. LEGISLACAO

Algumas das exigéncias legais da legislacdo brasileira de alimentos aplicaveis ao

seguimento de producéo de doces sdo as seguintes:

A Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993, que determina que os estabelecimentos
relacionados a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as suas proprias
Boas Préaticas de Producdo e/ou Prestacdo de Servicos, seus Programas de Qualidade, e
atendam aos Padrdo de ldentidade e Qualidade (PIQ's) para Produtos e Servicos na Area

de Alimentos;

A Portaria n°. 326, de 30 de julho de 1997, que estabelece o Regulamento Técnico sobre
as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

A Resolugdo RDC n°. 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;
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A Resolucdo RDC n° 172, de 04 de julho de 2003, que dispde o Regulamento Técnico de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Amendoins
Processados e Derivados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Industrializadores de Amendoins Processados e Derivados;

A Resolucéo de Diretoria Colegiada, RDC n°. 272, de 22 de setembro de 2005, que fixa a
identidade e as caracteristicas minimas de qualidade dos produtos de frutas, nos quais o

doce em massa se enquadra;

A Resolucdo RDC n°. 218, de 29 de julho de 2005, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e

Bebidas Preparados com Vegetais;

As Resolucdes de Diretoria Colegiada, RDC n°. 8, de 6 de mar¢o de 2013, e RDC n°. 45,
de 3 de novembro de 2010, que especificam, respectivamente, o uso de aditivos
alimentares para produtos de frutas e os aditivos alimentares autorizados para uso
segundo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), além de estabelecer os limites maximos de

sua adi¢do nos doces em massa.
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4. ATIVIDADES REALIZADAS

Neste topico sera abordado a respeito do acompanhamento do processo produtivo dos
doces na empresa Fruit Doce. O processo produtivo como um todo segue os padrdes descritos na
literatura. A fabrica produz doces em massa (goiabada, bananada e cajuada) para embalagens de
polipropileno e para corte que sdo transformados em barrinhas, as quais podem ser
comercializadas na forma cristalizadas ou ndo. Além disso, sdo produzidos doce de leite em

tabletes e pagoca de amendoim.

4.1. PRODUCAO DOS DOCES EM MASSA

As etapas do processo de producdo dos doces em massa sdo descritas a seguir. A Figura 3

apresenta o fluxograma do processo.

Figura 3: Fluxograma do processo de
producgéo dos doces em massa

Recepcédo das
frutas frescas

A 4

[ Despolpamento ]

v
Formulagdo

v
Concentracdo e determinagdo ’
do ponto final da concentragio

A 4

Embalagem e
resfriamento

v

Embalagem final, W
armazenamento e expedicdo

Fonte: Autoria Propria, 2020
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4.1.1. Recepgao das frutas

As frutas (goiaba, banana e caju) chegam a fabrica em caixas plasticas empilhadas numa
carreta. Em seguida, o descarregamento € realizado por varios colaboradores. Para as goiabas e
cajus, eles sdo descarregados e direcionados para a etapa de despolpamento. No caso das
bananas, como sdo recebidas ainda verdes, passardo por um processo de maturacdo apds o seu
descarregamento. Nesse processo, € utilizada uma solugdo de acido (2-cloroetilfosfonico) que é
aplicada sobre as bananas, que sdo em seguida abafadas com uma lona durante 24 h. Apos esse
periodo, a lona é retirada, e 24 h depois, as bananas seguem para a etapa de descascamento.

N&o h& a necessidade do descascamento das goiabas e dos cajus. Sendo assim, apos serem
recebidos e descarregados, eles seguem para o despolpamento. As bananas, no entanto, sao

descascadas manualmente antes de passarem pela despolpadeira.

4.1.2. Despolpamento

As despolpadeiras utilizadas nesta etapa sdo construidas em ago inoxidavel e possuem
peneiras de diferentes malhas que fazem a separacdo da polpa da fruta e do material fibroso,
cascas e sementes. Na fabrica, ha duas despolpadeiras: uma utilizada para o despolpamento de
goiabas e outra para o despolpamento de bananas e cajus.

Na despolpadeira de goiabas (Figuras 4 e 5), as mesmas sdo adicionadas inteiras. No
equipamento, elas sdo primeiramente trituradas, em seguida passam por uma tubulacdo aquecida
por vapor, onde ocorre um pré-cozimento (sem adicdo de agua) e, finalmente, seguem para a
separagdo da polpa de goiaba. O equipamento tem trés saidas: a primeira por onde sai a polpa
pronta para a producdo do doce, que € coletada num tanque de aco inoxidavel; a segunda por
onde saem as sementes quase secas; € a terceira por onde sai uma massa pastosa Umida (que é
reprocessada) composta por cascas, fibras e um excesso de polpa que ndo foi separada no inicio

do processo.
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Figura 5: Despolpadeira de goiabas

Fonte: Autoria prépria, 2020 Fonte: Autoria propria, 2020

Para a fabricacdo dos doces de banana e caju, antes do despolpamento, as bananas que
foram previamente descascadas ou o0s peddnculos dos cajus inteiros passam por um pré-
cozimento com &gua num tacho de coc¢do que é conectado a despolpadeira (Figura 6). Ap6s o
pré-cozimento, o conteddo do tacho é descarregado na despolpadeira por uma vélvula
automatica. O equipamento possui duas saidas: pela parte inferior sai a polpa da fruta pronta, que
é coletada num tanque de aco inoxidavel; e pela parte frontal saem os residuos, que sdo sementes
(no caso do despolpamento de bananas) ou um material fibroso (no caso do despolpamento de

cajus).

Figura 6: Despolpadeira de
bananas e cajus

Fonte: Autoria Prdpria, 2020
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4.1.3. Formulagéo

A etapa de formulacdo consiste em adicionar, em quantidades adequadas, os ingredientes
utilizados para o processamento do doce. Estes ingredientes constituem em: polpa da fruta,
acucar, acido e pectina.

A polpa da fruta é adicionada de forma manual, no tacho de coccéo. O aglcar empregado
€ 0 agUcar cristal proveniente da cana-de-actcar. O mesmo € peneirado antes da sua adicdo para
evitar que impurezas aparecam no produto final. O acucar € adicionado lentamente para evitar
que ocorra a sua caramelizacdo nas bordas do tacho ou que fique preso no agitador. O &cido
utilizado é o &cido fosférico em solucdo aquosa. A pectina empregada é comprada em po, logo
uma solucdo da mesma é preparada com aguUcar e gua e adicionada na mistura como ingrediente

final na metade do processo de coccao.

4.1.4. Concentracédo e determinacdo do ponto final da concentragéo

O processamento dos doces € realizado pela concentracdo, sob pressdo atmosférica, em
tachos de coccdo (Figura 7), com camisa de vapor e agitador mecanico. A fabrica possui uma
bateria de 15 tachos de coc¢éo, sendo 12 para a producéo dos doces de goiaba, banana e caju, e 3
para a producgéo do doce de leite.

Figura 7: Tacho de coccéo

Fonte: Autoria Prdpria, 2020
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O tempo de cocgdo depende de algumas varidveis, tais como: do vapor gerado na caldeira,
0 que interfere na temperatura de saida e do tipo de doce a ser produzido (de corte ou para 0s
potes). Para os doces (poly) que sdo armazenados em potes de polipropileno, o tempo é de 15 a
20 minutos. Para os doces de corte que podem ser em barra (lisos) e em barra (cristalizados), o
tempo pode ser até 40 minutos. Quanto ao ponto final da concentracdo dos doces, 0 mesmo é
determinado observando-se a consisténcia do doce, ou se 0 mesmo ja esta se desprendendo da

superficie do tacho de coccao (método empirico).

4.1.5. Embalagem e resfriamento

Para os doces produzidos que serdo comercializados em potes (poly), ao final do
cozimento, 0 mesmo € descarregado dos tachos de cocgdo em tachos de aco inoxidavel por meio
de uma valvula manual. Os tachos com o doce sdo levados manualmente para a maquina
envasadora automatica (Figura 8), que enche e fecha os potes de 250 g ou 500 g (Figura 9). Ao
sair da maquina, os potes sdao dispostos em prateleiras em ambiente ventilado para que ocorra o

resfriamento e a geleificacdo do doce.

Figura 8: Maquina envasadora dos doces em potes (poly)

11 -

Fonte: Autoria Prépria, 2020
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Figura 9: Doces poly em suas embalagens finais

-
Fonte: Autoria Propria, 2020

Para os doces produzidos que serdo comercializados em barras, apds o cozimento, 0
mesmo € acondicionado em férmas, que sdo dispostas em prateleiras, até que ocorra o0 seu
resfriamento e geleificacdo. Apos esse periodo, o doce é desenformado e cortado em barras.
Dependendo do corte, as barras seguem diretamente para a embalagem (doces lisos), para a
producdo dos lanchinhos ou para o processo de cristalizacéo.

As barrinhas que seguem diretamente para a maquina embaladora sdo chamadas de doces
lisos (ndo séo cristalizados) e cada unidade € embalada individualmente. Finalmente, os doces
lisos sdo colocados manualmente em caixinhas com 10 unidades e em potes com 1 Kg de

barrinhas (Figura 10).

Figura 10: Doces lisos em suas embalagens finais

Fonte: Autoria Propria, 2020
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O processo de embalagem dos lanchinhos ocorre quase que totalmente de forma manual.
Sdo montados colocando-se uma barra de doce de goiaba entre dois biscoitos do tipo maizena.
Em seguida, séo colocadas 6 unidades em uma caixa que posteriormente recebe uma embalagem

plastica (Figura 11) na maquina embaladora automatica.

Figura 11: Lanchinho em sua embalagem final

Fonte: Autoria Propria, 2020

Os doces cortados para o0 processo de cristalizagcdo séo cobertos completamente com
acucar, permanecendo assim durante 24 horas. Ap0s esse periodo, cada unidade de doce
cristalizado € embalada na maquina embaladora automatica. Depois, eles sdo colocados

manualmente em saquinhos de 350 g e em potes de 1 Kg (Figura 12).

Figura 12: Doces cristalizados em suas embalagens finais

Fonte: Autoria Propria, 2020
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4.1.6. Embalagem final, armazenamento e expedigéo

A embalagem final para a comercializag8o é realizada manualmente. Os potes, caixinhas
ou sacos com os doces sdo colocados em caixas de papeldo que sdo empilhadas em pallets de
madeira para 0 armazenamento a temperatura ambiente. A producdo da fabrica é realizada de
acordo com os pedidos recebidos. A empresa realiza a expedicdo de seus produtos de maneira
que os produtos que foram produzidos primeiro séo expedidos primeiro. O transporte das

mercadorias € realizado pela prépria frota de caminhdes da empresa.

4.2. PRODUCAO DOS DOCES DE LEITE EM TABLETES

O processamento do doce de leite também é realizado pela concentracdo, sob pressao
atmosférica, em tachos de coccdo abertos (Figuras 13 e 14), com camisa de vapor e agitador
mecanico. Os ingredientes adicionados, no inicio do processo, séo: leite, leite em pd, amido de
milho e metabissulfito de sddio (conservante alimentar antioxidante e inibidor da proliferacdo de

micro-organismos).

Figura 14: Bateria de
Figura 13: Tacho de 3 tachos de cocgdo de
cocgdo de doce de leite doce de leite

=] | L
Fonte: Autoria Prdpria, 2020 Fonte: Autoria Proépria, 2020

O ponto final da concentracdo do doce é determinado observando-se a consisténcia do
mesmo. No caso do doce de leite, sdo determinados dois pontos de concentragdo: a) enquanto o

doce ainda estd sendo processado no tacho de coccéo; b) depois que o doce é retirado do tacho.
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Apos a determinacdo do primeiro ponto, o fornecimento de vapor é interrompido, porém a
agitacdo continua normalmente, onde ¢é adicionado o sorbato de potéssio (conservante alimentar
que inibe o crescimento de bolores e mofos). Apds 5 minutos, o doce é retirado do tacho e
agitado manualmente com espatulas até que ele fique mais espesso e resfrie um pouco.

Depois que o ponto final é determinado, o doce é colocado sobre a mesa de corte e,
finalmente, € cortado em tabletes. O tempo total de fabricacdo do doce de leite pode variar de 25
a 30 minutos, dependendo da producéo de vapor fornecido pela caldeira.

O doce de leite é produzido em tabletes pequenos (Gramas)?? e em tabletes de 200 g. Os
tabletes pequenos sdo embalados da mesma forma que os doces cristalizados. Em seguida, eles
séo colocados manualmente em saquinhos de 250 g e em potes de 800 g. Os tabletes de 200 g séo

acondicionados manualmente em sacos plasticos e selados a vacuo (Figura 15).

Figura 15: Fondant de leite em suas
embalagens finais

Fonte: Autoria Prdpria, 2020

4.3. PRODUCAO DA PACOCA

A pacoca € um produto prensado, preparado com amendoim moido e agucar, podendo ser
adicionado em pequena quantidade o cloreto de sédio. O processo de producdo da pagoca
compreende o processamento do amendoim, que é comprado prontamente torrado, para produzir
a pacoca. Primeiramente, o agucar cristal € moido para refina-lo na méaquina refinadora de agucar
(Figura 16). Em seguida, o agucar refinado, o amendoim torrado e o sal seguem para o misturador
de ingredientes (Figura 17), onde s&o misturados durante aproximadamente 10 minutos. Logo

apos, a mistura segue para a maquina moedora integradora (Figura 18) que realiza a moagem e
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integra a massa de amendoim e 0s outros ingredientes, preparando, assim, a massa da pagoca, que

é armazenada em tambores de pléstico.

. L . i Figura 17: Maquina moedora Figura 18: Misturador de
Figura 16: Maquina refinadora de aglcar integradora ingredientes

Fonte: Autoria Propria, 2020 Fonte: Autoria Propria, 2020 Fonte: Autoria Prépria, 2020

A massa de pacoca preparada é adicionada na maquina automatica (Figura 19) que realiza
a prensagem da mesma no formato cilindrico, formando as “rolhas”, que sdo imediatamente
colocadas nas suas embalagens individuais (na prépria maquina). Depois, as rolhas embaladas
sdo colocadas em potes, cada um contendo 50 unidades do produto (Figura 20). Finalmente, 0s

potes sdo encaixados, e as caixas sdo empilhadas em pallets para o seu armazenamento.

Figura 19: Maquina de prensar e
embalar a pagoca de amendoim

Figura 20: Embalagem final das pagocas

rolhas
T T

Fonte: Autoria Propria, 2020 Fonte: Autoria Propria, 2020
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado foi realizado na empresa Doce Fruit, com atuacdo no
acompanhamento dos processos produtivos dos doces em massa, doce de leite em tabletes e
pacoca de amendoim. A vivéncia da rotina de trabalho e a troca de informagdes com o0s
colaboradores possibilitaram que novos conhecimentos fossem adquiridos. A partir das
observacOes realizadas nos processos produtivos, verifica-se a necessidade de atuacdo de um
profissional como um engenheiro quimico para atua¢do no processo produtivo e no controle de
qualidade dos produtos desenvolvidos, contribuindo desta maneira, na otimizacdo e melhoria do
processo, resultando na producdo de alimentos com maior qualidade e mais seguros para o

consumo humano.
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